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Екатерина Добрынина 


ВЧЕРАШНЕЕ ЗАСЕДАНИЕ ПРА- 
ВИТЕЛЬСТВА РФ ПРОШЛО ПОД 
НЕГЛАСНЫМ ЛОЗУНГОМ БОРЬ- 
БЫ СО ВСЯКОГО РОДА РАЗРУХОЙ 
— В ХОЗЯЙСТВЕ ОТДЕЛЬНО ВЗЯ- 
ТОГО РЕГИОНА И В ЭКОНОМИЧЕС- 
КИХ СТРАТЕГИЯХ, В РОССИИ ИЗА 
ГРАНИЦЕЙ... ГЕОГРАФИЯ ЖЕ ВОП- 
РОСОВ, ВНЕСЕННЫХ В ПОВЕСТКУ 
ДНЯ, БЫЛА КРАЙНЕ ШИРОКА: ОТ 
СМОЛЕНСКОЙ ОБЛАСТИ ДО СЕ- 
ВЕРНОЙ КОРЕИ. 


Первым делом министры воглаве 
(є председателем правительства 
Михаилом Фрадковым выслуша- 
ли доклад губернатора Смоленс- 
кой области Виктора Маслова о 
состоянии дел во вверенном его 
заботам регионе. Состояние, увы, 
не блестящее, о чем, предваряя 
доклад, счел нужным сказать и 
премьер. «Среднестатистичес- 
кая» область Нечерноземья, рас- 
положенная совсем близко к сто- 
лице, по многим экономическим 
показателям находится далеко по- 
зади прочих регионов — то нашес- 
тидес; „тон " Цоѓи 
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Картинку надо менять 


Правительство попытается 
добавить позитива на телеэкран 
и в провинциальную жизнь 


кольный ранец 


Гари Де ТҮҮ ТТЛ СТЛ 


АНАТОЛИЙ АКСАКОВ СЧИТАЕТ, ЧТО 5 
НЕОБХОДИМО СРОЧНО ПРИНЯТЬ ЗАКОНЯ 


ПОТРЕБИТЕЛЬСКОМ КРЕДИТОВАНИИ 5 


КАК ОТКВЕ 


тоже в красках живописал отвра- 
тительное состояние смоленских 
дороги в особенности погранич- 
ныхпереходовнаавтодорогах, ве- 
дущих из России в Белоруссию, 
высокий уровень преступности, 
из-закоторого многие просто бо- 
ятся по этим дорогам ездить, де- 
градирующую деревню, «реаль- 
ную жизнь на однои картошке», 
практически безнаказанных кон- 
трабанди щих в Россию 
недоброкачественные продукты, 
детей-наркоманов, зукоторыхвся 
эта деградация на ах написа- 
на»... Вместе с тем, считает пре- 
мьер-министр, потенциал у Смо- 
ленщины весьма велик, только 
«используется он незначительно 
или же используется, но в проти- 
возаконных целях» 

Губернатор Смоленской облас- 
ти опровергать главу правительс- 
тванестал. Изегодокладаявство- 
вало, что «город-воин, щит Моск- 
вы, атеперь и столица российских 
бриллиантов» (бюджетообразую- 
щее предприятие региона 
«Кристалл», вот уже 45 лет зани- 
мающийсяогранкойалмазов), так 
и не оправился от последствий 

двух Отечественных войн — с На- 


Недаром после запуска перв 
советского спутмика америка! 
стали срочно изучать сате д 

2 р ния. В канув Дм 
З месте с читателями едай 
НоМъШленвиками мы рез и\ 
выйти на связь с людьми, к@0- |) 
рые видят все проблемы 
мом смысле свысока, Кото 
экстремальной ситуации в 


иапеаті га теит ил пя ма ттге 


Наталия Ячменникова, 
зя вига:юф Е 


КЕ 


ЗАЧЕМ УЧИТЬСЯ, КОГДА МОЖ- 
НО ВСЕ КУПИТЬ, ДАЖЕ ДИПЛОМ 
ОБ ОБРАЗОВАНИИ? КОГДА ДАЖЕ 
В КОСМОС МОЖНО ПОЛЕТЕТЬ ТУ- 
РИСТОМ, ЗАПЛАТИВ 20 МИЛЛИ- 
аила ПОЛПАРОВ? лилии 


ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ВЫПУСК 


‚что АНДРЕЙ краз 
ў НЕОБХ ИЕ, что ВОПРОС ДНЯ: КАКОЙ ГОРОДВАМ 
ВОСРС ОТАТЬ СИСТЕМУ НРАВИТСЯ? 16 


ЗВОДСТВА ЦЕННЫХ ВИДОВРЫБ 5 


АКЦЕНТЫ 


В. КоптЕев-ДвоР- 
НИКОВ, Д. ДВОРНИ- 
КОВ: ГРАЖДАНС- 


л 3 
] в © КИЙ ВЫБОР — ПЕР- 
\ 09), || Г К ВЫМИ ЕГО ДОЛЖНЫ 
к Е 3 СДЕЛАТЬ СОБС- 


искойазеты» на прямой связи с экипажем МКС НЫ 
г НИЙ КЛАСС | с. 10. 


о а мы 


«РОССИЙСКАЯ ГА- 
ЗЕТА» О НАШЕМ РЕ- 
ГИОНЕ: ВЛАСТЬ, СО- 
БЫТИЯ, КОММЕНТА- 
РИИ 


г и о 7О РОССИЙСКИХ 
м а — а 2 Я ДЕТЕЙ ОБЛАДАЮТ 
: „$ состояниЕмв 
НЕ 2 І МИЛЛИАРД ДОЛ- 
ЛАРОВ И ВЫШЕ |с 4, 


о. 


й ПОЛЬША ПОТРЕБУ- 
й ЕТОТГЕРМАНМИ 


Г. ОЛ 


ЛЕЙ «РОССИЙСКОЙ ГА 
НА НАШИХ СТРАНИЦАХ 
МЕЧАТЕЛЬНОГО ПИСАТЕЛЯ 
КАРТОЧКИ ВАЙЛЯ — БЕСТСЕ 

НЫ», «МИР СОВЕТСКОГОЧЕЛ 


идесятом, о ма 85-м месте... Дои 
тосле доклада Маслова Фрадков 


полеоном и Гитлером. 


Школьный ранец 
®  безфальшивок 


Остановлен рост подделок 


учебной литературы 


МИЛИЦИЯ 


Михаил Фалалеев 


В ЭТОМ году г СЕНТЯБРЯ ДЕТИ 
ПОЙДУТ В ШКОЛУ С НАСТОЯЩИ- 
МИ УЧЕБНИКАМИ, ТЕТРАДЯМИ, 
АТЛАСАМИ, ДНЕВНИКАМИ И ПРО- 
ЧИМИ УЧЕНИЧЕСКИМИ КНИГА- 
И. СТРУКТУРАМ ЭКОНОМИЧЕС- 
КОЙ БЕЗОПАСНОСТИ МВД Рос- 
СИИ УДАЛОСЬ ЕСЛИ И НЕ ПОЛНО- 
СТЬЮ УНИЧТОЖИТЬ ПРОИЗВОДС- 
ТВО КОНТРАФАКТНОЙ ШКОЛЬ- 


НОЙ ПРОДУКЦИИ то 
› ТО СВЕСТИ ЕГО 
кминимуму. 


Е Вчерадепартаментэкономической 


ПРЕМЬЕРА РУБ 


безопасности МВД обрисовалсло- 
жившуюся к учебному году ситуа- 
цию сфальшивой школьной лите- 
ратурой. 

Площадкой для отчета сыщи- 
ков стало издательство «Просве- 
щение», чья литература в основ- 
ном и заполняет школьные ран- 
цы. 

Нетолько милицейские чины, 
но и аналитики издательского 
рынка подтвердили — пиратские 
буквари и хрестоматии почти ис- 
чезли скнижных развалов. 

Разгромом школьного пиратс- 
тва целенаправленно занимались 
почти пять лет. 

Окончание на с. 6 


Европеец 


Колумнистом «Российской газеты» 


ур. 


У НАСЕСТЬ ДОСТАТОЧНО 


ЕТЫ». С СЕГО 
БУДУТ 
и 


становится Петр Вайль 


ВЫ 


ВЕСОМЫЕ ОСНОВАНИЯ ПОЗДРАВИТЬ ЧИТАТЕ- 
ДНЯШНЕГО ДНЯ РАЗ В ДВЕ НЕДЕЛИ 
ПЕЧАТАТЬСЯ ОРИГИНАЛЬНЫЕ ЭССЕ ЗА- 
лог ПЕТРА ВАЙЛЯ. ВИЗИТНЫЕ 
Е м, ЕНИЙ МЕСТА», «КАРТА РОДИ- 
(ВМЕСТЕСА. ГЕНИСОМ). Сегодня, “РУССКАЯ КУХНЯ В ИЗГНАНИИ» 


ЕЕ ЭССЕ — О ПРИНЦЕССЕ ДИАНЕ. 


Читайте на с. 7 


Окончание нас.2 


Официальные курсы 


Ядвига Юферова 

ЗАЧЕМ УЧИТЬСЯ, КОГДА МОЖ- 
НО ВСЕ КУПИТЬ, ДАЖЕ ДИПЛОМ 
ОБ ОБРАЗОВАНИИ? КОГДА ДАЖЕ 
В КОСМОС МОЖНО ПОЛЕТЕТЬ ТУ- 
РИСТОМ, ЗАПЛАТИВ 20 МИЛЛИ- 
ОНОВ ДОЛЛАРОВ? ЦИНИЧНЫЕ 
ВРЕМЕНА РОЖДАЮТ ЦИНИЧНЫЕ 
ВОПРОСЫ. 


Но они не гарантируют веру в 
прогресс, не дают крыльев душе, 
крадут восторг познания, обре- 
кая на коллективное прозябание. 
В отечественной истории после 
Дня Победы был еще один вели- 
кий день — первый полет Юрия 
Гагарина в космос. Прошло пол- 
века. И уже кто-то готов победуот 
поражения не отличить. Маль- 
чишки уже не бредят космосом 
как предчувствием новой эры. 
5000 европейцев и только 200 
россиянзаявили о своем желании 
участвовать в экспериментах по 
полету на Марс. 

Возможно, у нас больше, чему 
других, скопилось проблем на 
Земле, и мы пока реже других 
смотримвнебо. Но даженаЗемле 
намивголовунепришлобы дого- 
вориться, как всем английским 
школьникам, подпрыгнуть в одно 
мгновение — и тогда сейсмологи 
зарегистрировали колебание в 
несколько баллов. Вот — сила. 

Лучшая сила — сила знания. 


знаний вме 
номышленника 
выйти на связь 
рые видят всё про 
мом смысле свы | 
э! емальной сит ИИ М 
ра только на то, что 


да-то сверхсекретный объ 
городе Королеве, котор! 
мирзнаеткак ЦУП. 

Шли 144-е сутки полета № 
экспедиции МКС. На огроь 
табло в Центре управления па». 
тами стремительно бежали 
ледние минуты до прямогоб 
связи «Российской газеты! 
битой. В Москве было по! 
часов дня. Но здесь было дове 
время. Кстати, здесь не бывает 
переводов на зимнее или левее 
время. В мире, гдеза 24 часа сме- 
няются 16 восходов и 16 заходов, 
управление полетом ведетсяпо 
московскому декретному време- 
ни,ажизнь международного эки- 
пажатечетужепо всемирномуко- 
ординированному времени — 
Гринвичу. Кстати, обязательнона 
табло и время в Хьюстоне, где на- 
ходится американский ЦУП. 

Стенограмму разговора 
читателей «РГ» с космонавтами 
Федором Юрчихиным, 
Олегом Котовым 

и астронавтом Клейтоном Возможно, в 
Андерсеном читайте нас.9. гут принять \ 


ПИоАЯ ЗАКАЗОВ, 


На Святую землю бе 


Израиль предложит России отменить визовь 


Захар Гельман . 


служат». Следует напомнить, 


чение изра 
что еще в июне Марина Солод- 


торых случ 


БС кина, «русский» депутат кнесе Месяцев. Е 
«РОССИЙСКАЯ ГАЗЕТА» Я та от правительственной парти туристы, п 
ТЕЛЬ-АВИВ _ «Кадима», обратилась софиши- тить Израз 
альным письмом к главе прави- врел 
МЕЖМИНИСТЕРСКАЯ комис- тельства Эхуду лм ми- со 
СИЯ ПОД'ПРЕДСЕДАТЕЛЬСТВОМ нистру внутренних дел Рони и Кипра, Г 
МИНИСТРА ТУРИЗМА ИЦХАКА Бар-Онуи министру внутренней требуются 
ААРАНОВИЧА РЕКОМЕНДОВАЛА безопасности Диктеру спредх- сокращен: 
ПРАВИТЕЛЬСТВУ ОТМЕНИТЬ ВИЗЫ Жжением отменить визы ДЛЯр- что в Изр 
ДЛЯ РОССИЙСКИХ ТУРИСТОВ. сийских туристов. Предвари- Четвертый 
Х ) тельно Солодкина заручийжь напомнил 
Это решение было принято еди- поддержкой генерального И также весь 
ногласно: Его поддержал даже ректора Всеизраильского 005 гостей из с 
министр внутренней безопаснос- единения владельцев гости мира» 
ти Абрахам Диктер, который ра- Шмуэля Цуриэля. Дело в Т0, В т 
нее решительно противился от- что немало израильских гой" лю ры 
мене визового режима сРоссией. ницдажев «бархатные 2308» Х граж 
Выступая в четверг в эфире терпят убытки из-за сокр СКО 
русскоязычного «Первого ра- ния потоков туристов. При и 
дио», министр Ааранович, дол- теже российские туристы « Мас Росс: 
гое время занимавший постза- рачиваются» отЗемли обетойй" туристов ү 
местителя генерального инспек- ной нетолько по причине Вгод. Соо 
тора полиции, заявил, что ему должающегося ближи ТВенная к 
удалось убедить Диктера снять ного кризиса и опасени На 300 мі 
свои возражения, ибо «не в од- тов,ноиз за волокиты Развитие 
ной стране мира для нелегалов нием виз, ать до 


визы серьезной: преградой не 


По словам Ааранов 


20,9325 
11,9244 
47,0165 


Доллар США 


Исландская крона” 


25,6494 
35,0114 
40,2407 


= ВЫПЛАТИТЬ ОКОЛО 


20 МИЛЛИАРДОВ 
ДОЛЛАРОВ ЗА КУЛЬ- 
ТУРНЫЕ ЦЕННОСТИ, 
ВЫВЕЗЕННЫЕ 
капеле, В ГОДЫ 
На орон ОККУПАЦИИ |8 
ения 
О бежали е 
прямого. КРАЖИ 
И газеты 
ыло поч БЕТОНОМЕШАЛКИ 
ПОЛЬЗУЮТСЯ У АВ- 
тоугонщиков по- 
ВЫШЕННЫМ СПРО- 


СОМ — НАРАВНЕ С 
«БЕНТЛИ» |:.7 


обязательно нај 
Юстоне, гдена-. 
кий ЦУП. Е. 
1му разговора 
Осмонавтаму Ё 
"Юрчихиным, Н 
ГОМ Котовым № 
м Клейтоном Возможно, выход читателей «РГ» 


О "в открытый космос — это лишь репетиция открытого урока, в котором смо- $ 
ітайте на с. 9. гут принять участие все школьн 


ики России 4 октября (50 лет назад наш спутник был первым в мире!). 


млю без виз Призраки над лагуной Е... Зе 


В Венеции проходит кинофестиваль 


ЛЕДИМ 


УАЦИЕЙ 
ЛЕСНЫЕ ПОЖАРЫ В 


ГРЕЦИИ ПРИВЕЛИ К 
МАССОВЫМ АНТИ- 


тменитьвизовый режим 


чапомнить, чение израильской визы в.неко- № 
ина Солод- торых случаях занимает до трех 
утат кнессе- ‘месяцев. Естественно, многие 
ной партии туристы, предполагавшие посе- 
сь с офици- тить Израиль, не желаюттерять 


ПРАВИТЕЛЬСТВЕН- 

таве прави- время и переориентируются на 

мерту, ми- курорты Египта, Турции, Греции ным МАНИФЕСТА- 
дел Рони и Кипра, где въездные визы не 

нутренней требуются или оформляются в 


у спредло: сокращенные сроки. «Тот факт, 
ы для рос- что в Израиле почти каждый 
Тредвари- четвертый говоритпо-русски, — 
зручилась напомнил министр туризма, — 
ьного ДИ" также весьма привлекателен для 
кого 06ъ- гостей из самой большой страны 
гостиниц мира». 

ло в том, В прошлом году Святую зем- 
их ГОСТИ" лю посетили 70 тысяч российс- 
ә сезоны? Ких граждан. По расчетам изра- 
сокраще- Ильского министерстватуризма, 
‚ Причем Вслучае отмены визового режи- 
гы «ОТВО- Мас Россией поток российских 
бетован= туристов возрастет до 300 тысяч 
ине про Вод. Соответственно, государс- 
евост04` Твенная казна увеличит доходы „Ё 
‚я терак на 300 миллионов долларов, а 
‚полўзе З Развитие отрасли позволит со- 


Здать до 10 тысяч рабочих мест. А ‚ 4 
у р Окончаниенас.8 Репортаж нашего специального корреспондента читайте на с, 13, “ 2 
р 


ф циям |с.5 


ча, полу 


19,5038 Сингапурский доллар 16,8303 Шведская крона? 37,3528 07135 
63.5774 Украинская гривна? 50,9989 Швейцарский франк 21,3834 
+ *. 
51,6784 — Японская иена 22,2400 
39,3105 Фунтстерлингов НИ НИ 
опвоиооскоиичоаивотитионочтовоночиниомьниаииф елси инаниоориоьтьзи особо ть тир ваза 


ПРОВЕРКА СЛУХА 


Дмитрий Владимиров, Я 
Ирина Невинная 
Е ИННая 


ИДЕЯ РАЗДЕЛЕНИЯ МИНЗДРАВ- 
СОЦРАЗВИТИЯ НА ДВА АВТОНОМ- 
НЫХ МИНИСТЕРСТВА — минз- 
ДРАВИ МИНТРУД — ОБСУЖДАЕТ- 
СЯ ДАЛЕКО НЕ ПЕРВЫЙ ДЕНЬ. 
ВЕСНОЙ ОНА АКТИВНО ПРОДВИ- 
ГАЛАСЬ В ГОСДУМЕ. Совсем НЕ- 
ДАВНО НА ВСТРЕЧЕ С ПРЕЗИДЕН 
ТОМ СТРАНЫ ЛИДЕР НПРФ Ми- 
ХАИЛ ШМАКОВ ВНОВЬ ЗАГО 
РИЛ ОТОМ, ЧТО НАМ НУ 
ДЕЛЬНОЕ МИНИСТЕР О, ЗАНИ- 
МАЮЩЕЕСЯ ВОПРО( АМИ ТРУДА И 
ЗАНЯТОСТИ. ЭТА ЖЕТЕМА ОБ- 
СУЖДАЛАСЬ И В СРЕДУ НА ВСТРЕ- 
ЧЕ ДМИТРИЯ МЕДВЕДЕВА С СО- 
ЦИАЛЬНЫМИ РАБОТНИКАМИ В 
ТАМБОВЕ. 


Впрочем, разговор о целесообраз- 
ности «поделить» ведомство Ми- 
хаила Зурабова на министерство 
здравоохранения и министерство 
труда, какпоказалось присутство- 
вавшему при разговоре коррес- 
понденту «РГ», зашел довольно 
случайно, Встреча, проходившаяв 
Центресоциальнойпомощи семье 
идетям, уже близилась кзаверше- 
нию, когда губернатор Тамбовс- 
кой области Олег Бетин похвалил 
минздравсоцразвития за «опера- 
> тивное взаимодействие» свластя- 
ми региона. После этого Дмитрий 
Медведев попросил социальных 
работников высказать мнение о 
разделении этого министерства, 
напомнив, что «сейчас много го- 


БАЕР 
После выборов 


президента 
правительство 
будет отправлено 
вотставку, ив 
этот момент 
Можно вносить 
изменения в 


структуру 
социального блока 


5 РМ ХОРОМ ЗАЯВ ИНЗ- 
дравсоцразвития «нужно делить 


на части — однозначно», По мне- 


И 


), отвечая на вопросо 
азделении, Зурабов 
е считает такой шаг 
целесообразным. По его мнению, 


Е социальной сферы 
а между собой. 
00 р, решение демографи- 

х проблем, содной стороны, 
<завязано» на здравоохранение, 
но сдругой — вне меньшей степе- 
ни зависити отмиграционной по- 
ЛИТИКИ. А комплексныепроблемы 
требуют и комплексного подхода 
ких решению. 

Впрочем, сторонники идеи раз- 
деления возражают: когда минис- 
терства существовали отдельно, 
проблемы, находящиеся «на сты- 
ке», решались в рамках межве- 
домственных программ. 

Фантазий по поводу разделе- 
ния звучит много. В качестве од- 
нойизвозможных версий прозву- 
чало, кпримеру, созданиеминтру- 
да при одновременной ликвида- 
ции Роструда. При этом буквально 
вчера на заседании правительства 
обсуждался вопрос об усилении 
контрольно-надзорных полномо- 
чий этой федеральной службы. 

«Разделение крупнейшего ми- 
нистерства, конечно, нужно, — 
считает руководитель Центра со- 
циальной политики Института 
экономики РАН Евгений Гонтма- 
хер. — В нем сосредоточено три 
крупнейших блока, требующих 
постоянного государственного 
участия. Это, во-первых, здраво- 
охранение: выполнение нацио- 
нального проекта и проведение 
реформы — уже сама по себе за- 

дача гигантского масштаба и 
сложности, Плюс к тому второй 
блок — трудовой, где надо отра- 
батывать массу направлений: от 
регулирования рынка труда до 
оплаты труда, Несколько лет как 
объявлена необходимость пере- 
хода на отраслевые системы оп- 
латы, но решение продвигается 
чрезвычайно медленно. Нако- 
нец, не менееважнаи сфера соци- 
ального обеспечения — этои пен- 
сионная реформа, и поддержка 
инвалидов и других незащищен- 
ных групп, Тоже огромное поле 
деятельности, 
Тем не менее, считает Евгений 
Гонтмахер, резких движений по 


К 


реорганизации минздравсоцраз- , 


ития сейчас пред инимать не. 

ДНО! стор НЫ 
начал а ва, дале- 
ки от завершения, нужно их про- 


должать и контролировать выпол- 
нение, А серьезная алминибтта. 


ун 


Кта 


«заза 


ии 


1.46, 
ж. 


Окончание, Начало на с, 1 первый вице-премьеёј 
зЭкономический потенциал Иванов, недавно побы 


з ся почти полностью 
Д 
с аслов.Демогр ЗЕ всете 
кая ситуация на Смоленщине —  реходы и криминальную 
одна из самых неблагоприятных новку, Иванов назвал общую 


в стране, ежегодная убыль насе- картину «противоречивой з: с 


игу 72. 


панно пе лт р 


Сергей х 
р редном порядке Миха- 
завший н. Фрадков предложил минист- 
исталле”) Им расо отреть 


пе- $ ; 
=- "ВОДНЕНИЯ из-за ливневых дож- 
1 общую) дей. Поелекраткого доклада гла- 
. вы МЧӨ Сергея Шойгу и ком- 
ментариев министра иностран- 
ных делСергея Лаврова было ре- 
22 шено. что Россия побарит илнир 


Доклад главы минрегиона 
Владимира Яковлева понравился 
его; коллегам по кабинету. 
чтоза%всевремя'наградной фонд 
конкурса, составляющий 100 
миллионов рублей, ни разу не 
индексировался, и предложил 
увеличить егов8 раз, Министры 
явно оживились — кроме мате- 


Анн НГА отат еар Аа о 


соболезнован! 
писателя 


— выразил 
народника, 


льного бюджета 
йцентравт 

движением» федеральном 
ЯТИЯ «Государственная корп 
жения в Российской Федера 
тацию в 2011 году. 
— Принято решениеобу 
ганов исполнительной в 
ЦИЙ оборонно-промыш 
дународного промы 


ная» (г, Нижний Новгород, 1 


В СЛУХА 
Владимир Федосенко $ 


ВЧЕРА Появились СООБЩЕНИЯ, 
ЧТО ДВОЕ ИЗ ОДИННАДЦАТИ 
АРЕСТОВАННЫХ ПО ДЕЛУ ОБ 
УБИЙСТВЕ ОБОЗРЕВАТЕЛЯ «НО- 
ВОЙ ГАЗЕТЫ» АННЫ Политковс- 
КОЙ НАХОДЯТСЯ НА ВОЛЕ, 


Однакоруководитель пресс-служ- 
бы Мосгорсуда Анна Усачева вче- 
ра подтвердила корреспонденту 
«Российской газеты», что все де- 
сять арестованных Басманным 
судом столицы, чьи имена были 
обнародованы накануне, присутс- 
твовали при рассмотрении хода- 
тайства Генпрокуратуры о содер- 
жании их под стражей, И после 
санкции судьи были отправленыв 
следственный изолятор. 

Все санкции наарест фигуран- 
тов по делу Политковской были 
обжалованы их адвокатами: 

Вместе стем в Генпрокуратуре 
на вопрос корреспондента «РГ» 
неподтвердили,ноинеопроверг- 
ли информацию отом, что Алек- 
сей Беркин и Олег Алимов нахо- 
дятся на свободе. 

Между тем накануне газета 
Табујјаѕ Ауіге сообщила, что млад- 
ший брат Ахмеда Исаева, задер- 
жанного в Москве по подозрению 
в соучастии в убийстве Анны По- 


литковской, находится под стра- 
жей в Риге в ожидании суда за че- 


тырепокущения на убийство, Из- 
дание пишет, что, возможно, речь 
идет о совершенном 18 января 
2007 годапокущении набизнесме- 
на Константина Стецюка, его с0= 


равительства РФ: 
Ие о строительстве начин. 


центра управления полетами 
атизированного управления воз 
осударственного унитарного пре, 
орация по организ. 
ЦИИ» СО сроком вво 


частии заинтересованных 
ласти и организ: 


ленного комплекса, вп 
Ішленно-экономического 


п. 3 


ПРЕЗИДЕНТ 


ая с2008 года за счет 


ации воздушного дви- 
ода объекта в эксплуа- 


; федеральных ор- 
аций, втом числе организа 
роведении 12-го Меж- 
форума «Россия еди- 


2— 16 сентября 2007 г.). 


Кто арестован 


по делу Политковской? 


Генпрокуратура 
не подтверждает информацию о том, 
что кого-то выпустили на свободу 


машине марки чауди». Случайные 
свидетели утверждают, что это 
были темноволосые люди, скорее 
всего выходцы с Северного Кавка- 
за, вчерных кожаных куртках. 
То,что арестованныйв Москве 
поделу Политковской Ахмед Иса- 
ев является старшим братом за- 
держанногов Риге МовсараИсае- 
ва, официально подтвердил лат- 
вийский прокурор Юрий Степа- 
нов, который ведет дело о поку 
шении на Стецюка, Он уточнил, 
чтопопросьбелатвийскойпроку- 
ратуры Ахмеда Исаева допросили 
в Москве. Но доказательств его 
соучастия в рижском покушении 
поканет. Якобы он весь этот день, 
как и два предыдущих, находился 
нарынке, гдеработаетпродавцом 
рыбы. Юрий Степанов не исклю- 
чает, что вместе с арестованным 
Мовсаром Исаевым в покушении 
на Стецюка могли участвовать и 
чеченцы, обвиняемые в убийстве 
Политковской, 

По данным следствия по делу 
Политковской, Ахмед Исаев приз 
влекался Магомедом Димельха- 
новым, руководителем би 
кой этнической группировки, 
которуютакжевходили три аи 
Махмудовы, в качастве то 

Бывший Сотрудник отделе 19 

ениями ӘТНИ. 
борьбе с преступл' ОТО 
ческих группировок сто1" ан 
УБОПа Сергей Хаджи роан 
был хорошо знаком с Димельха* 
новым. Майор УБОПа, как счита> 
ют следователи, разработал трох 
фессиональную схему слежка. Же 
вели сиспользованием спемиаль- 
ных технических средств милиз 


ционеры = сотрудники оператив= 


её Е - 


ғ 
1 
ІЯ 


щетребуетде- 
трения», — за- 


ее пресса сделала 
емый вопрос одной из 
м дня, Причем было 
‘немало версий ио том, 
разом будет поделено 
ерство и кто окажется во 

новых структур. 
_Кстати, в самом минздравсоц- 
очередную «атаку» СМИ 
® восприняли довольно спокойно. 
Сам Михаил Зурабов сейчасв от- 
з Пускеи появитсянарабочем месте 
сал еследующей недели. Одна- 
Бед иция его известна: совсем 
` к В своем телеинтервью 
Налистам (внемучаствовалаи 


Междутем 


ердили 
авсо 


ств. 

иннисте] аз, 

‘денности, ата Еравоог 
ия», — заявил вчетве 


Словам, перед 
ный блок проблем. В сф 


вятельности, 


Тонтмахер, рез 

вортанизации Р 
а сейчас предпринимать не 
Зя. © одной стороны, 


тем не мене 
ких движений по 


минздравсоцраз- 


многие 

ммы и реформы, которые 
мачало ведомствоЗ рабова д е- 
не іу : 


ж ікспеј 

ое оня в этой об- 
асти на полгода, а то И на год». 

«Думаю, у нас есть еще полгода, 

чтобы всесторонне обдумать этот 

вопрос, — заключил Евгений Гон- 
тмахер. — После выборов прези- 
дента правительство будет от- 
правлено в отставку, и в этот мо- 
мент можно вносить изменения в 
структуру социального блока». 

В аппарате первого вице-пре- 
мьера «РГ» вчера подтвердили, 
что обсуждение идеи разделения 
минздравсоцразвития на встрече 
Дмитрия Медведева ссоциальны- 
ми работниками заранее не пла- 
нировалось. И на совещаниях с 
участием куратора нацпроектов 
эта тема в последние месяцы не 
возникала. В рабочем графике 
Дмитрия Медведева на ближай- 
шие недели проведение специаль- 
ного совещания, посвященного 
реформированию министерства 
здравоохранения и социального 
развития, покачтотакженезапла- 
нировано. 


Вчера 
те РОдородители партии «Единая Россия» вновь под- 
г Эцозицию о необходимости разделения 
«Мы А ея надва профильных министерства, 
счита есообразным создание полноценного 

ранения и медицинской промыш- 
г ромыш 

е министерства труда и социального раз- 


мыпо рг председател Д 
труду и социальной РЕНН а 


замсекретаря прези- 


ета «Единой Росс 
ии» Андрей р 
м ИЗ ЭТИХ дрей Исаев. По его 


в 
е считает Евгений 


ван 

ай ао оскольку на сегодняшний день 

ТЕ т Онд социального страхова- 
. Чсаев отметил, что одновре- 


6. 
= вы здравоохране 0220508 встанет и перед минис- 
ств . 2 числеэтих вопросов 
он на- 


звал реализацию национал 
решение проблемы дополн: 
обеспечения, вопросы, 


Цифр. Букв. Единиц Валюта 


код код 
944 А2М№ 1 Азербайджанский манат 
8 АЦ. 100 — Албанскихлеков 
12 020 100 — Алжирскихдинаров 
973 АОА 100 Ангольских кванз 
32 АВЅ 10 Аргентинскихпесо 
51 АМО 1000 Армянских драмов 
971 АРМ 100 Афганскихафгани 
50. ВОТ 100 — Бангадешскихтак 
28 121210) 1 Бахрейнский динар 
975 ВМ 1 ий лев 
68 ВОВ 10 


их франков 


ъного проекта «Здоровье» и 
‘ительного лекарственного 
связанные с демографией, 


Окончание. Начало На с. 1 
«Экономический потенциал 
разрушался почти полностью, 
население сократилось вдвое», 
сказал Маслов. Демографичес- 
Я а М ен. а 


ая убыль насе= 
ления составляет 1%, область 
стремительно «стареет». Прав- 
да, не все ресурсы здесь в дефи- 
ците. Губернатор напомнил, что 
Смоленская область — один из 
немногих регионов с «избыточ- 
ной энергетикой» благодаря ра- 
ботающей на его территории 
АЭС. 
Поделившись планами на бу- 
дущее и обнародовав некоторые 
обнадеживающие цифры расту- 
щих экономических показателей, 
губернатор попросил у центра... 
естественно, прежде всего — де- 
нег. В частности, на строительс- 
тво дорог и оборудование тамо- 
женных постов, строительство 
современных медцентров (пре- 
жде всего перинатального), кни- 
гохранилища и нового здания 
центрального архива и т.д. Вто- 
рое, вчем область остронуждает- 
ся, — газ. Через ее территорию 
проходят пять газопроводов, од- 
нако ситуация с обеспечением 
природным газом, помнениюту- 
бернатора, «критическая». Мас- 
лов считает необходимым про- 
сить «Газпром» об увеличении 
квот — ипообещал, что Смоленс- 
кую ГРЭС вновь, как в старые 
времена, постараются перевести 
на торфо-газовую смесь вместо 
чистого газа. Третье, что Маслов 
просилу кабинета министров, — 
изменить некоторые «правила 
игры» в хозяйственной сфере, 
Так, например, смоляне очень на- 
деются сделать платной часть фе- 
деральной магистрали М1, про- 
ложеннойнаЗападпоихтеррито- 
рии. А еще (на чем, в отличие от 
трассы, внимание заострили осо- 
бенно) добиться «без ценовых 
преференций» изменения торго- 
вой политики компании «АЛРО- 
СА», чтобы смоленский <Крис- 
талл» смог закупать больше ал- 
мазов для их превращения в 
бриллианты путем огранки, 
В этом Маслова поддержал 


первый виден пре 
Иванов, недавнолобий 
Смоленщине (ина «Кр 
свизитом, Недобрым сло 
мянув все те же пограничн, 


явной разрухо! 
ся «прогресс». Г 
государство де: 
должно поддержа' 
ное предприятие», вл 
технологией «русской огр? 


Стерлитамакй 


крупныхалмазов, которая очень 
ценится в мире. И если оборот 
«Кристалла» может вместо НЫ 
нешних 13 миллиардов рублей В 
год достичь двадцати пяти — 270 
только к лучшему. «В этом пред? 
ложении нет ничего нереально" 
го», — считает Иванов. Его под 
держал и глава МПР Юрий Трут= 
нев: трудно, считает он, найти 
производство, гденастолько уве- 
личилась бы стоимость готовой 
продукции по сравнению ссырь- 
ем.Ивэтой ситуации отправлять 
необработанные алмазы «Де 
Бирсу», оставляя собственные 
мощности недозагруженными, 
по меньшей мере странно. Свое 
согласие выразил и глава ми- 
нэкономразвития Герман Греф. 
В итоге вопрос, касающийся 
«Кристалла», будет вынесен на 
рассмотрение кабинета минист- 
ровуже этой осенью. 

Правда, и многие прочие про- 
блемы Смоленщины, сказалв за- 
ключение премьер Фрадков, «не 
осознавать нельзя». И это осоз- 
нание обернется «рядом жестких 
поручений». 

Следующим пунктом повест- 
ки дня значились итоги конкурса 
на самый благоустроенный рос- 
сийский город. Однако разруха 
ВНОВЬП! 

ришла откуда не ждали — 


Курс 862 УЕВ 1000 Венесуэльских боливаров 11,9300 | 364 ЛАЯ 
410° КАМ 1000 (вон Республики Корея 27.2663 | 886  УЕВ 
30.0837 | 704 УМО — 10000 Въетнамекихдонгов 15,7901 | ив КА 
28,3889 |270 МО 10 Гамбийских даласи 10.4891 | 634 ОАВ 
36,4575 288 ОНО 10000 Ганскихседи 27,6390 | 404 КЕЅ 
34,2120. 324 МЕ 10000 Гвинейских франков 64,2245 | 418 ФАК 
81,0152 344 НКО 10 — Гонконгских долларов 32,8729 196 СҮР 
76,2105 | 981 СЕС 1 Грузинский пари 15,4282 | 417 КӘ 
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327997 | 818 ЕбР 10) Египетских фунтов 453130 | 44 КИР, 
410903 | 894 2МК 1000 Замбийских квач 625595 | 428 МЕ 
13,0432 | 356 МА 100 — Индийскихрупий 62.4833 | 422 (ВР 
16,8491 | 360 ОА 10000 Индонезийских рупий 272344 | А34 (0 
р Й 26,1820 | 405 ШЕ 
230453 | 00 00 1 Иорданомидинер то М 
136549 | 368 100 1000 Иракскихдинаров 3 


В конкурсе на С! $ 
благоустроённёї! 
место разделили А0 


каментами 
это прағ 
еще4 миллу 
ролар‹ 
"лекарств 
Сергея Ив: 
изрез 
ота (ччт‹ 
Невозить» 
отправки), 
вать это вое 
_— Глава мер 
Яковлев н 
Слово для о 
востей и ог 
Сийского ко 
тоустроен: 
Проводится 
тода в соотв 
ским Указс 
участвовал 
поселков г 
деленных н 
симости от 
вые места ; 
ку, Стерли 
ному Видн‹ 
дители отп 
онов рубл 
Впрочем, 


Центральный банк Росс т 
с 31.08.2007 следующие курсы иностранных А2 за Е 


10000 Иранских риалов 


А 27.7081 
100 Йеменскихриалов 12.8908 
10000 Камбоджий 
10 ен хиа 
.4557, 
100 Кенийских шиллинтов 38,1688 
10000 Кипов Лассской НДР. 26.6626 
1 Кипрский фунт 59.8855 
100 — Киргизскихсомов 67,8419 
1000 Колумбийских песо 11.8309 
1000; Конголезских франков 48.2151 
1000 Костариканскихколоноа 49.2595 
1 Кубинское песо 25.6494. 
1 Кувейтский динар. 910522 
1 Латвийский лат 501161 
1000 Ливанских фунтов 16,9415 
1 Ливийский динар. 20/3809 
1 Литовский лит 10,1413 
100, Маврикийских рупий 82.3416 


рублю РФ д 


418 мао 

ш мик 

% МОА 

48 муя 

40 м 

54 МАО 

4а му 
995 мәм 
8 мо 

А мт 
б> 
4 мм 
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| м мәр 
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Фрадк ОЖ 
рассмотреть вор 


Ожнойпомощи Се 
СИЛЬНО пострада 


Доклад главы м 
Владимира Яко 
910 коллегам п 


С инрегиона 
росо неот- 
верной Ко. 


о кабинету, 


стра иностр. 
ргея Лаврова былоре- 
Россия добавит к уже 
м в качестве ежегод- 


"Лева понравился 


КИ» 


А0вольственную организацию 11 


Мо 
город первое 
абаровск, 


азов, которая оч 


1 Миллионам долларов еще три 
1ре. И если обо Я 


Иллиона специально для Се- 


жет вместо ерной Кореи, атакже отправит 
ллиардов рубл в районы бедствия 3 самолета 
адцати пяти — МЧС ИЛ-76 с палатками, меди- 


1ему. «В этом пре 
тичего нереально: 
г Иванов. Его п. 
"МПР Юрий Тр; 
читает он, найт 


Каментами и продовольствием. 
Наэто правительство выделило 
Ще 4 миллиона рублей и 150ты- 
Сяч долларов. Разве что палатки 
ИТИ И лекарства по рекомендации 
где настолькоув Сергея Иванова решено было 
ГОИМОСТЬ ГОТО Взять изрезерва Тихоокеанского 
равнению ссырь* флота («чтобы через всю страну 
уации отправлять Не возить» и Ускорить процесс 
ые алмазы + отправки), а затем компенсиро- 
тяя собственные вать это военным морякам. 
озагруженными, Глава минрегиона Владимир 
ре странно, Свое Яковлев наконец-то получил 
ЗИЛ И глава ми- слово для обнадеживающих но- 
' ВОСтей и огласил итоги всерос- 
| Сийскогоконкурсанасамый бла- 
гоустроенный город России, 
Проводится этот конкурс с 1997 
| года в соответствии спрезидент- 
ским Указом, на этот разв нем 
іны; сказал взає участвовали более 700 городови 
р Фрадков, «нё поселков городского типа, раз- 
Я». И это 0С03 1 деленных на три группы ВЕНЕВ 
рядом жестких симости от числа жителей, 855 
вые места достались Хабаровс 
ку, Стерлитамаку и подмосков- 


удет вынесен на 
бинета министе и 
НЬЮ. =) 
гие прочие про- 


нктом повест / 


‘тоги конкурса ному Видному, а ОЕ ва: 
`роенный рос- _ дители от полутора до2 аа 
знако разруха онов рублей в качестве пр а, 
дане ждали — Впрочем, Яковлев посетовал, 


ЗНОСа во Всемирную про- 


и городков 
номических форумах и даже 
проведение на их территории 
выездных заседаний 
ства для пущей популярности и 
бесплатного пиара. 

Правда, некоторая заминка 

случилась, когда Михаил Фрад- 
ков предложил как можно шире 
освещать столь важный положи- 
тельный опыт по телевидению; 
«Телевизор Надо настраивать на 
Это!» «А на ТВ Надо за это пла- 
ТИТЬ», — простодушно (или не 
очень простодушно) сообщил 
Владимир Яковлев, Что сразуже 
очень не понравилось главе ка- 
бинета министров. Представите- 
лю Минкультуры Борису Боярс- 
кову, немедленно призванномук 
ответу, пришлось разъяснять, 
Что «каналы ведут самостоятель- 
ную вещательную политику», 
<Кому задать вопрос — кто не 
пускает, кто зажимает частоты, 
комуэти сигналы недоходят?» — 
грозно спросил Фрадков. «А то 
телевидение какую-то ...боюсь, 
как бы матом не выругаться, по- 
казывает», — заявил он, тут же 
вызвав в пресс-центре заметное 
оживление телекорреспонден- 
тов. Фрадкову очень ненравится 
то, что информация о российс- 
ких городах, даже самых благо- 
устроенных, подается однобоко 
исуклоном в негатив. Ате места, 
гдевсе, оказывается, хорошо, мы 
«дажепо имени незнаем», «Кар- 
тинку» нателевидении премьер- 
министр считает нужным «ме- 
нять» — и попросил минкульту- 
ры внести в правительство соот- 
ветствующие предложения, при- 
чем «пожестче». 


а, задер- 

0 подозрению 

ВУбийстве Анны По- 

"НАХОДИТСЯ под стра- 
Д 


ме 
жанного в Москв 
В соучастии 
ЛИТКОВскоў, 
ейвр 


0. 


«НИИ с] 


на Константина | Стец 
Жительницу и двух доче 
были обстреляны из авто) 
лохранители зад. 
стрелков, Имок 
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В нападении участвовали ещ 
ево: 
неизвестны т 


го 
после, 
2% скрывшихсянаавтоз А. 


88 время работавшего в 


Частной охранной фирме 


“ПИСЬМА ВЛАСТИ НА САЙТЕ «рг, 


ПРАВИЛА НА ОБОЧИНЕ 
ЕВГЕНИЙ ШЕСТАКОВ 


МИЛИ, "0.0002007/08/30/огйауата и 


= Очень и очень 
вивались по хор 


Честь и достоинство своих граждан. Мне кажется, чтоте, кто Е "79% 
ли незаконную поездкулибо неприняли своевремечы аа влече- (9 
дотвращению задержания военнослужащих, должны быть у 
ны к строжайшей ответственности, С.В. А5. 
Уегіоукіп@ та!12000.ти Веревкин Е 


АЛЕКСАНДР БАСТРЫКИН: СЛЕДСТВИЕ ПО КОНТРАКТУ: 
БОРИСЯМШАНОВ улум,г0.70/2007/08/29/базігікіп ті 


СР, создан 
— Президентом впервые, считая игоды ета саза 
прецедент законной демонополизации прокуратур. ИВ 
домства, оставшегося отвремен кризисной Е ОИС ў 
ны и функционирования трудовых лагерей. пер бо | 
дить гибкое усовершенствование процессуаль Я 
ты следователей, Это значит, что повысится ие У лозной Ответс- М 
действий и защита прав граждан, привлекаем В. 


ерпевшихотп еступлений. ЕАК 
в Ноа ОЕ адвокат Владимир Хр 


ЖИЛЬЕ ЗАМЕРЛО ДО ВЕСНЫ 
ОЛЬГА ИГНАТОВА үўуууї.г0.7072007/08/30/7сету п 


ожением 
— Строителии риэлторы очень обеспокоены а ее 
делс продажей недвижимости — сделок ее т 
хоже, что эта информация появилась, чтобы как-то 


и реогре2002@росћати. Сеотре 


ій банк Российской Федерации установил 


и 
анных валют крублю РФ для целей учета и таможенных платежей 
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и продавать указанные валюты, по данному, курсу 


ки предполагалось многи- 
И обсуждения 
действии ее сАпРОтИво 
правопримену там, У, сама 
ка превратил. ая практи: 
я ась в этакий 
ИМ После от- 

о летнего зати- 
шья, набравшись сил в отпус- 
ках, правоохранительные ор- 
ганы приступили к чисто конк- 
ретной борьбе с экстремиз- 
мом. 

Под руку им, к примеру, 
попал орловский пенсионер 
Петр Гагарин, 71 года от 
роду. Ему почему-то не нра- 
вится ни политика, проводи- 
мая губернскими властями, 
ни сам губернатор. О чем он 
осмелился заявить во всеус- 
лышание на митинге, Выра- 
жений не выбирал, хотя пря- 
мых оскорблений, по его сви- 
детельству, вроде бы не до- 
пускал. Но губернатор оби- 
делся. Если раньше со своей 
обидой он мог пойти в суд с 
жалобой на оскорбление чес- 
ти и достоинства (что предпо- 
лагает и личное участие в 
тяжбе), то теперь поправлен- 
ный закон о противодействии 
экстремизму позволяет при- 
звать к ответу любого обид- 
чика, причем переложив чер- 
ф новую работу на правоохра- 
| нительные органы: пусть они, 
защищая закон, и подают в 
суд, и выступают там в. роли 
обвинителя. 

Здесь, пожалуй, стоит сде- 
лать первое отступление от 
рассказа о злоключениях пен- 
сионера и коснуться «чести и 
| достоинства» не только, само- 
го губернатора, а политиков 


| как корпорации. 


Ри»... 


У каждой профессии есть 
свои издержки. Выбирая ту 
или иную, мы хотя бы пример- 
но представляем себе дости- 

‘уровень доходов, на- 
‘интересна (или неин- 


Русский экстрим 


трумент (пусть и затупивший- 
ся), с помощью которого еще 
возможно противостоять про- 
изволу по отношению как к 
физическим, так и юридичес- 
ким лицам. 

Что же касается закона о 
противодействии экстремиз- 
му, помню, как нас уговарива- 
ли, что он направлен именно 
против экстремистов, и ника- 
кие злоупотребления практи- 
чески невозможны. И вот ус- 
лышал комментарий одного 
из депутатов — сторонников 
нового закона по поводу 
«дела Гагарина». Привожу его 
почти дословно, он того за- 
служивает: 

В 70 лет экстремистов не 
бывает по определению. И, 
конечно, тут не нужно сгу- 
щать краски, то есть его, по 
всей видимости, ждет, конеч- 
но, суд, но никаким экстре- 
мистом он признан!не будет. 
Тем более с учетом его пре- 
клонного. возраста — то есть, 
он, конечно, подпадет под ам- 
нистию; и все это закончится 
ничем. Но с другой стороны, я 
хотел бы предостеречь наших 
граждан другой возрастной 
группы и категории в плане 
того, что субординацию никто 
не отменял. Есть действую- 
щий губернатор, который 
старше тебя и по возрасту, и 
по должности, и оскорблять, а 
тем более призывать к свер- 
жению действующей власти 
это непозволительно, то есть 
это действительно подпадает 
под определение экстремиз- 

ма... 

Итак, экстремист вы! или 
нет — это зависит от возрас- 
та (в тексте закона такого по- 
ложения почему-то нет). Да: 
лее. Субординацию никто не 
отменял. Логично; я же дол- 
жен подчиняться своему на- 


чальнику — от непосредси, 
до президента; Тем 


твенного 


ниста 


Закон суров, 


но он закон 


УВАЖАЯ РАЗЛИЧНЫЕ ТОЧКИ 
ЗРЕНИЯ, РЕДАКЦИЯ ПОЗВОНИЛАВ 
АДМИНИСТРАЦИЮ ГУБЕРНАТОРА 
ОРЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ. СПРАВЕД- 
ЛИВО ЛИ СЧИТАТЬ, ЧТО ГУБЕРНА- 
ТОР ОБИДЕЛСЯ НА ПЕНСИОНЕРА, 
ОСКОРБИВШЕГО ЕГО НА МИТИН- 
ГЕ, НО ПРЕДПОЧЕЛ НЕ ОБРАЩАТЬ- 
СЯ В СУД С ЖАЛОБОЙ НА ОСКОРБ- 
ЛЕНИЕ ЧЕСТИ И ДОСТОИНСТВА, А 
«ЧЕРНОВОЙ РАБОТОЙ» ВМЕСТО 
ЭТОГО ЗАНЯЛИСЬ ПРАВООХРАНИ- 
ТЕЛЬНЫЕ ОРГАНЫ, ВОСПОЛЬЗО- 
ВАВШИСЬ ЗАКОНОМ О ПРОТИВО- 
ДЕЙСТВИИ ЭКСТРЕМИЗМУ? НА 
ЭТОТ ВОПРОСРЕДАКЦИИ ОТВЕЧА- 
ЕТ СОВЕТНИК ГУБЕРНАТОРА ОР- 
ЛОВСКОЙ ОБЛАСТИ ПО СВЯЗЯМ С 
ОБЩЕСТВЕННОСТЬЮ АЛЕКСЕЙ 
Богомолов: 


А аиан ддым миуа), 


— У нас, российских жите- 
лей, несмотря на вековые уст- 
ремления к цивилизации и пра- 
вовому государству, язычества 
и варварства в крови еще пре- 
достаточно. Достоянием исто- 
рии, к примеру, сталітот факт, 
что после расстрела царской 
семьи одной командой комму- 
нистов другая группа товари- 
щей, которую не позвали на 
казнь, сильно сетовала, что им 
не дали принять участие в этом 
убийстве. А так хотелось... 

Но это было в 1918 году, а 
совсем недавно, в январе ны- 
нешнего года, орловский пен- 
сионер П.Д. Гагарин, выступая 
на митинге, созванном при под- 
держке КПРФ/и сулыбающи- 
мися лидерами городской пар- 
торганизации в президиуме, 
объявил о сходном желании — 
лично казнить, в данном случае 
орловского губернатора. Не- 
удавшийся палач-доброволец 
высказался в адрес губернато- 
ра вполне определенно: «Это 
мразы Я его, гада этого, знаю! 
Разрешите его казнить, эту 
падлу! Спасибо вам, орловцы!» 
(цитируется по аудио’и видео- 
записи). Петр Гагарин проде- 
монстрироваліне только сво- 
бодное владение словом, в 
частности, уголовной лексикой, 
но и очевидную решительность. 


Жаль, что газетный формат ңе; 


ЦЕНТРИЗБИРКО 


Пьер Сидибе _ 


«ПЕРЕД НАМИ ВЫРИСОВЫВАЕТ- 
СЯ ПЕРСПЕКТИВА ДОСТИЧЬ ХОРО- 
ЩЕЙ ЯВКИ ИЗБИРАТЕЛЕЙ», — ЗА- 
ЯВИЛ ВЧЕТА А ПРЕСС-КОНФЕ- 
КАНА ВАЛИ А 
Д Г 1] 


рофилактика 
хамства, варварства 
711 ознтивретт о 


Так, согласно иссл 
ү У ОКА. 


| . ТА Р И И ууи\.те.ГИ РОССИЙСКАЯ ГАЗЕТА З | 


Хроники 
борьбы 


ЭПОВа . 
Е Зеди выборов 


тов расага 
ЕЕ. ал партиям критиковать друг друга ^лекеанар Михайлов „Я 
7 : У г: . : ПОКА ЦЕНТРИЗБИРКОМ БДИ- Рас: 


ТЕЛЬНО СЛЕДИТ ЗА ПАРТИЙЦА- 
МИ, ПОЛИТИКИ ПРЕДПОЧИТАЮТ 
ЗАГЛЯДЫВАТЬВ БУДУЩЕЕ И БЕС- 
ПОКОИТЬСЯ О 2 ДЕКАБРЯ — ДНЕ 
ГОЛОСОВАНИЯ ВЫБОРОВВ 
ГОСДУМУ. 


Вчера лидер «елинороссов» Бо- 
рисГрызлов, посетив Ленинград- 
область, заметил, что не 


юсь, что все прой 
Уверенность свою 


ин нижней па- 
а следующего, пя- 
енедостанетсяни 
конов,нинезакон- 
тх дел. Прощаясь, глава ЕР 
л, что список партии на 
в Ленинградской облас- 
авитгубернатор Валерий 
Сер, а 
А глава «Справедливой Рос- 
сии» Сергей Миронов вчера с 
удовлетворением ком 
валреакцию своих ош 
появление в рядах его партии 
бывшего либерал-демократа 
Алексея Митрофанова. «Мне по- 
нятна досада господина Жири- 
новск ому что выход из 
рядов егопартии господина Мит- 
рофанова является сигналом для 
всех, что партия ЛДИР идет к 
у закату», — 


у 
нут пользователи Интернета от 
18 до 35 лет. Как известно, моло- 
дежь традиционно является на- 
ый 2 иболее инертной частью избират 
ОВЫВАЕТ- телей, которая не проявляет вы- 


| ‚ПО- 
'ичьХоРО- сокойактивности на выборах 
И», = `ЗА- этому ЦИК «бросил якорь» имен- 
И», $ [} " 
ФЕ <. ». Владимир Туров поД- 
кон нов ЖЖ Е 


твердил вероятность того, 


А. Из «ЖЖ» займутся и 


сайтом Центризбиркома. «Сове- 


едь 
по заказу \ ты блоггеров будутполезны, вед 


овил@че | это новое поколение», — сказал 
5 адимир ЧУРОВ: 

= АА Б атризбирком активно 

я и займется зарубежной аудитори- 

р" ей. На. предстоящих вдекабре ВЫ: 

уд ЈАс. они, нобилательные 


АЈ 


9 


рым участники выборов смогут 
вести информационную и агита- 
ционную деятельность за преде- 
лами страны, <ни в коем случае 
не нарушая законодательства 
страны пребывания». Что же ка- 
сается родного инфопространс- 
тва, то Владимир Чуров призвал 
лартинактивноучаствоватьвде- 
батах в теле- и адиоэфире. Он 
подчеркнул, что существуют оп= 
ределенные ограничения на чне- 
гативную агитацию воплаченной 
рекламе». Аво времядискуссийв 
СМИ «Бога ради, критикуйте 
другдруга — это повышаетявку», 
= изрек глава ЦИК. По его мне- 


нию, сейчас партии «очень ра- 


Владимир Чуров привлек к сотруд: 
ничеству даже блоггеров 
из Живого Журнала 


материалы изымать», — предо- 
стерег Владимир Чуров. А чтобы 
граждане как можно меньше ис- 
пытали на себе тлетворное дейс- 
твие пропагавды и всяческих на- 
рушений, в день парламентских 


`выборов повсей стране будет 


действовать «горячая линия». 
Пословам Чурова, реакция наза- 
явления, которые будут посту- 
пать на «горячую линию», долж- 
на быть в течение часа. Онтакже 
подчеркнул, что «горячая ли- 


ния», возможно, начнет работать 


дливороссов. 
ообщил, что СР. 
ъ под своими 
Я вижу, 
артий- 
единив вокруг 


жаем. Мы ведем пе- 
| орыещеснесколькими пар- 
тиями. Мы пришли всерьез и на- 
ДОЛГО». 
Междутем изрядов ЛДПР вче- 
ра как бы случайно произошла 
утечка, иинформационныеагент- 
ства сообщили о возможности по- 
явления в первой «тройке» парт- 
списка бизнесмена Виктора Бату- 
рина (брат жены московского 
мэра). Хотя сам Батурин эту ин- 


в Госдуме, Игорь Лебедев. | 


Если либерал-демократы. 
дыскивают себе «третьим» муж- 
чину, то правым требуется жен-_ 


УдуЧ оота, кат 
“МӘ ВЫГОДЫ преимущества” 
ОЧА цвет и — в том числе! — 
Какие неудобства, ато и рис- 
КИ она создает. Учитель или 
46 врач (по призванию) вряд ли 
рассчитывает на заработки 
опигарха или чиновника, шах- 
тер или летчик (судьба такая) 
знает, с какими опасностями 
ему придется сталкиваться, 
художник или писатель долж- 
ны отдавать себе отчет в том, 
Что слава преходяща и возда- 
ется единицам, а не массам... 
Отсюда и вопрос к нашим 
политикам: они что, не веда- 
ли, на какую тропу вступают? 
Не знали, что политика пред- 
полагает не оранжерейное су- 
ществование, а жесткую, по- 
рой жестокую конкуренцию? 
Не понимали, что дело при- 
дется иметь не только с пос- 
лушным аппаратом, выполня- 
ющим любую волю начальни- 
ка, но и с народом (если, ко- 
нечно, речь идет о демократи- 
ческом государстве с откры- 
той, публичной политикой)? 
} Обижаться же на каждый 
{ выкрик из толпы, пусть и 
обидный, даже оскорбитель- 
ный, и бежать с жалобой в 
милицию — это не для поли- 
тика, а для какой-то другой 
профессии: 

А теперь вернемся к Петру 
Гагарину, которому, кстати, 
грозит — ни много ни мало — 
З-летнее тюремное заключе- 
ние или огромный, не по пен- 
сионерскому карману, штраф. 
Хотя, видимо, до этого все же 
‘дело не дойдет. 

Во-первых, историей так 
или иначе заинтересовались 
средства массовой информа- 
ции. Публичность же пугает 
чиновничество, как черта ла- 

‘дан, И именно она, публич- 

_ ность, спасет, думаю, рядово- 

го (пенсионера) Гагарина. Из 

__Чего)я бы сделал по крайней 
_ мере два вывода. 

° Первый: дубинка несовер- 
° Шенных законов, трактовка 
горых зависит не от их чет- 
прописанной «буквы», а от 

рой или злой воли испол- 
телей, может обрушиться 


му выводу неболь- 
словие, Несколько 


оолае если он старше меня, А 
если не подчинюсь, я экстре: 
МИСТ? А если я старше на- 
чальника; должен ли он не то 
чтобы подчиниться, но хотя 
бы прислушаться ко мне? Да 
и призывать к смене власти 
вполне позволительно, если 
смена эта будет происходить 
не через штурм Зимнего 
дворца, а через участки для 
голосования, Чего, собствен- 
Но говоря, и хочет пенсионер 
Гагарин, 

Иещео законе. То, что 
разжигание национальной, 
расовой или религиозной 
вражды сродни экстремизму, 
не вызывает особенных воз- 
ражений. Разве что хотелось 
бы, чтобы правоохранитель- 
ные органы реально обратили 
бы внимание на эти пробле- 
мы: прошлись бы по книжным 
развалам, почитали бы неко- 
торые печатные издания, тща- 
тельно проверяли бы, с каки- 
ми баннерами приходят на 
стадионы болельщики... В об- 
щем, есть чем заняться. 

А тут, в законе, им еще до- 
бавили «идеологическую, по- 
литическую и социальную 
вражду», с содержанием кото- 
рой, кстати, не могли разо- 
браться лучшие умы челове- 
чества. Действительно, куда 
деть классовую борьбу (то 
есть социальную вражду), 
если ее до сих пор проповеду- 
ют коммунисты, и не только 

российские? А выборы? Раз- 
ве они не замешаны на идео- 
логическом и политическом 
противостоянии различных 

сил, стремящихся обладать 
властью? Тогда, получается, 
всех участников избиратель- 
ной кампании надо записы- 
вать в экстремисты. Либо, 
привести всех к общему зна- 
менателю — с одинаковыми 
программами и идеологичес- 
кими установками, чтобы из- 
бежать всякой «вражды» 
между ними. 

Или попробуйте на месте 
губернского или районного 
прокурора разобраться, в ка- 
ком случае клевета на чинов- 
ников является экстремиз- 
мом. Председатель Комитета 
Госдумы по законодательству 
Павел Крашенинников попы- 
тался как-то дать разъясне- 
ние по этому поводу: «Одно 

дело — оскорбить чиновника, 
а другое — оскорбление чи- 
новника по экстремистским 
мотивам». Правда, сделав 
при этом оговорку: «Мы долж- 
ны думать, как лучше пропи- 


сать ответственность, чтобы 
не пострадали те, кто крити- 
кует власть...» 


Видимо, еще не додумали, 


_ если от этого закона страдает 
‘пенсионер Гагарин, 


"уголовное дело = 
очень неллохая 
профилактика 


хамства, варварства 
цязычества 


ы 


позволяет уважаемым читате- 
лям «РГ» увидеть лицо этого 
гражданина. Думаю, что боль- 
шинству из них стало бы ясно: 
этот — убьет! Если случай, ко- 
нечно, представится. И если 
его и подобных вовремя не ос- 
тановит закон. 

Мы очень часто говорим о 
том, что суровость российских 
законов компенсируется тем, 
что их никто не исполняет. В 
десятках уголовных дел по 
всей стране разжигание меж- 
национальной розни и нату- 
ральный фашизм в недавние 
годы квалифицировались как 
банальное хулиганство. Но как 
только скинхедами прочим экс- 
тремистам чуть-чуть прищеми- 
ли чувствительные места, пос- 
лышались возмущенные воз- 
гласы: «Да они же дети! Они не 
понимают, что творят!». А пен- 
сионер тоже не понимает? Его 
что, плохо учили? Гагарину ни- 
когда не говорили, что публич- 
но угрожать убийством нехоро- 
шо? И как насчет того, чтобы 
отвечать за‘свои слова? 

Плохи ли поправки к закону 
о противодействии экстремиз- 
му, хороши ли они, в любом 
случае соблюдать их надо. 
«ВигаЛех, зе4 |ех», — говорили 
древние римляне — «Закон су- 
ров, но он закон», Может быть, 
поэтому Римская империя про- 
существовала почти тысячеле- 
тие. А в данном конкретном 
случае уголовное дело, кстати, 
возбужденное независимым от 
губернатора органом — проку- 
ратурой, — очень неплохая 


профилактическая мера против 
хамства, варварства и язычест- 


ва. Со всеми их жертвоприно- 
шениями, казнями и убийства- 
ми. Конечно, это дело суда, но 


я думаю, что пенсионера, попы- 
тавшегося взять на себя нелег- 


кий палаческий труд, никто за 
решетку не посадит. Полагаю, 
что’он отделается условным 


сроком. И будет до следующего 


раза сидеть у себя на кухне, 


разбирая и собирая старенькую 


двустволку ‘или оправляя на 
бруске кухонный нож, А мы с 
вами, уважаемые читатели, бу- 
дем гадать: состоится казнь 
или нет... 

Кстати, коммунисты любят и 
умеют убивать: практика, у них 
гигантская. И слова с делами, 
ВО всяком случае в вопросе 
применения «высшей меры», у 
них никогда не расходились 


шли бы 68 процентов 
конце мая эта цифра сс 
58 процентов», — удовле 
отметил глава ЦИК. А нав 
«Знаетвливы,чтовдекабрепуь, 
дут выборы в Госдуму», 
центов опрошенных отв 
ложительно. Правда, пя 
респондентов заявила, что) 
выеслышитовыборах. Влај 
Чуровнашелэтому разумно 
яснение: «Этиграждане лукав 
и отвечали с некоторым зл 
твом, демонстрируя своенеј 
ноеотношениеквыборам».Гаав- 
ным же лозунгом, который раз- 
местится на агитационных мате- 
риалах Центризбиркома, станет 
«Голосуетвся Россия». 

Но, несмотря на столь опти- 
мистичные цифры потенциаль- 


со! 


ной явки, ЦИК не прекращает нсульских учреж 
свою работу, а наоборот, пытает- КО" „Мы решаем : 
ся проникнуть во все новые сфе- ом случае гра»* 
ры общественной жизни. Так, из- ет обеспечена 
вестные блоггеры из «Живого олосовать», — 
журнала» согласились помочь ПРОГ естем ЦИК 
ЦИК в расширении связей син= ВМеСТ 


о партиях: вчера! 


тернет-сообществом. По их сло- политических па] 


вам, предполагается создание от- мы 
дельного сайта, прикрепленного СПИСКИ на Е 
к «Живому журналу», который вещают НЕ 
«на доступном народу языкебу. нытеле и р“ е 
детинформировать о ходевыбо. вам Чуров >58 
ров и избирательной кампаниив МИД ПОДОТ | 
целом». Основной аудиторией «избранных тру; 
сайта, по замыслу блоггеров, ста- дательству,руко! 


Чес 


ЦИК ог 


359,8 млн. руб; 
щие с ней лев 
представили д 


ПОДРОБНОСТИ 


ливая Россия» 
ВЧЕРА ЦЕНТРИЗБИРКОМ ОБНА аКИРФ — 1 
РОДОВАЛ ПОДРОБНУЮ ИНФОР ИРзаявила 
МАЦИЮ О ТОМ, СКОЛЬКО ДЕНЕ ВОТ «Яблоко» 
ПОЛУЧИЛИ И ИЗРАСХОДОВАЛИ Невдвое бога: 
ПОЛИТИЧЕСКИЕ ПАРТИИ САПР КОВ Явлинско 
ЛЯ ПО ИЮНЬ 2007 ГОДА. Вто время как 
а 5 26,8 млн. ру 
Ужевесной стало понятно, како: тельно, что. 
рьезно настроены поработать “Народный 
партии в предвыборном году, Вт “депутат т 


данные Центризбиркома: 10 
сравнению с весной прошло 
года, «объемы привлекае» 
средств почти удвоились и 097 
вили более 791 мля, рублей» 
Если же сравнивать по. 
рам, то самая большая нан 
няшний день партия + 
Россия» сообщилаопо 


° прекращает 
%0рот, пытает- 
се новые сфе- 
‹изни. Так, из- 
из < Живого 
лись помочь 
и связей син- 
м. По их сло- 
я созданиеот- 
икрепленного 
лу», который 
оду языке б) 
‚о ходе выбо- 
й кампаниив 
г аудиторией 
поггеров, ста- 


одчеркнул, что существуют оп- 


ре 
С 


«ламе»: А вовремя дискуссий в 
‚И «Бога ради, критикуйте 
это повышает явку», 
ва ЦИК. По его мне- 
партии «очень ра- 
г 2%д0точились напред- 
т Их программ и ак- 
„ «Нынешний этап по- 
пропаганды яоцени- 
Ительно», — сказал 


да, ненамно 
Председате 
возможнос 


10:С350д0360—380. 
ть ЦИК заверил, что 
проголосовать на 
ее получат также жители 
ной Осетии, где 
консульских учреждений России 
нет. «Мы решаем этот. вопрос, в 
любом случае гражданам России 
будет обеспечена возможность 
проголосовать», — сказал Чуров. 
Вместе стем ЦИК позаботился и 
о партиях: вчера представители 
политических партий получили 
списки русскоязычных изданийи 
вещающих на зарубежные стра- 
ны теле- и радиостанций. По сло- 
вам Чурова, в сотрудничестве с 
МИДподготовлентакже сборник 
«избранных трудов» по законо- 
дательству, руководствуясь кото- 


Иж 
рольшую проблемувпе- 
риод предвыборной кампании 
составят материалы анонимного 
и фальсифицированного харак- 
тера». Он отметил, что организа- 
торы подобных провокаций при 
подготовке соответствующих ма- 
териалов будут использовать 
партийную символику, распро- 
страняя фальшивки якобы от 
имени партии. Глава Центриз- 
биркома сообщил, что полити- 
ческие партии предупреждены о 
возможности подобных фальси- 
фикаций, и призвал последних в 
подобных случаях «незамедли- 
тельно заявлять в Центризбир- 
ком». «А мы вместе сминистерс- 
твом внутренних дел будем эти 


выборов: по, всей стране СУДЕ 

действовать «горячая линия». 
Пословам Чурова, реакция наза- 
явления, которые будут посту- 
пать на «горячую линию», долж- 
на быть в течение часа. Он также 

подчеркнул, что «горячая ли- 

ния», возможно, начнетработать 

и накануне. 

Вообще Центризбирком раз- 
вивает невероятно бурную де- 
ятельность. Наэтой неделе специ- 
алисты ЦИК отправятся также в 
ряд регионов для сверки списков 
избирателей совместно с мигра- 
ционными органами. «Я сам 
19 сентября выезжаю в Дальне- 
восточный округ, втом числе ис 
этими целями», — сказал предсе- 
датель ЦИК. Также в некоторые 
субъекты (в частности Пермский 
край), где по прошлым выборам 
была собрана «тревожная инфор- 
мация», будут направлены брига- 
ды специалистов для помощи мес- 
тным избиркомам. Владимир Чу- 
ров рассказал, что в целом подго- 
товка к избирательной кампании 
иквыборам ведется очень интен- 
сивно. Настолько интенсивно, что 
глава ЦИК даже забыл... прово- 
дитьнавокзал сына, который вче- 
рауехал в Петербург, о чем он по- 
ведал на пресс-конференции. 

В заключение Владимир Чу- 
ров добавил, что угрозы безопас- 
ности страны в ходе парламент- 
ских выборов в декабре 2007 года 
не возникнет. А в отличие от Рос- 
сийской армии и правоохрани- 
тельных органов,говорил Чуров; 
у Центризбиркома есть «только 
одно оружие»; максимально чет- 
кое проведение выборов в соот- 
ветствии сзаконом. 


Честная касса 


ЦИК оценил партийные кошельки 


359,8 млн. рублей. Конкурирую- 
щие с ней левые партии также 
представили данные: «Справед- 
ливая Россия» — 121 млн.рублей, 
а КПРФ — 106,6 млн. рублей. 
ЛДПРзаявилао85 млн, рублей. А 
вот «Яблоко» оказалось чуть ли 
не вдвое богаче СПС: у соратни- 
ков Явлинского 51,4 млн. рублей, 
вто время каку правых — только 


26,8 млн. рублей. Также удиви- 


ьно, что положение партии 
одный союз» (ее возглавля- 
ат Госдумы Сергей Бабу- 
оказалось получше — 18,6 
блей, чемуегоколлеги-де- 
Геннадия Семигина, руко- 

партией «Патриоты 


х 11 партий уди- 


пример, пять партий = СДПР, 
Народно-патриотическая партия 
России, Партия Возрождения 
России, СЕПР и Российская поли- 
тическая лартия Мира и Единс- 
тва — вообще никаких средств 
весной не получали, 

Что же касается структуры 
расходов, то почти половину от 
общей суммы, 342 млн, рублей, 
партиитратятна свои региональ- 
ные отделения; Всего 127 млн. 
рублей — на содержание самих 
партий, а такие, казалось бы, за- 
тратные мероприятия, как съез- 
ды — «съедают» менее 1% от сум- 
мы всех расходов. Неожиданно 
равнодушны оказались активис- 
ты к благотворительности: так, в 
весеннем отчете видно, что средс- 
тва потратили только две пар- 

тии = АПР отдала 20 000 рублей 
аСПС = 260000 рублей, , 


Зато все они свято соблюдают. 
цель, ради которой и создаются 
политические партии, то есть бо- 
рются за власть. Лучше всего этот 
фактдоказывает финансовый от- 
чет, гдечетко указано, чтони одна 
партструктура ни копейки не по- 
лучила по статье «Доходы от 
предпринимательской деятель- 
ности». 

Массовую финансовую под- 
держку = вступительные и член- 
ские взносы — от рядовых чле- 
Но получилитолькотри партии: 

8 га ру бль г «единороссы», 
рублей 
Новой па рти 
сила», и 277 0 


“формацию 0 2 


жеместовпервой «тройке» ЛДПР, 
скорее всего, займет сын Жири- 
новского, руководящий фракцией 
в Госдуме; Игорь Лебедев. 

Если либерал-демократы по- 
дыскивают себе «третьим» муж- 
чину, то правым требуется жен- 
щина. Член политсовета СПС Бо- 
рис Немцов (предположительно, 
второйномерв первой «тройке»), 
заметил: «СПС нестоитобвинять 
в мужском чванстве, с момента 
создания партииу насбыла Ири- 
на Хакамада, и мы с Никитой хо- 
тим, чтобывнынешней «тройке», 
которая еще не сформирована. 
была женщина». Напомним, что 
лидер СПС Никита Белых после 
съезда партии должен будет за- 
нять первую строчку списка. 


Капитал 
пустился в бега 


нн 


Елена Ильина 


ОТТОК КАПИТАЛА ВЫЗВАН 025, 
ЩЕЙ НЕРВОЗНОСТЬЮ НА МИРО 
ВЫХ ФИНАНСОВЫХ ПЛО 25 
ДЕНЬГИ УХОДЯТ НЕ ОКО а 
России, но И ИЗ ДРУГИХ 
РАЗВИВАЮЩИХСЯ РЫНКОВ- 


Обэтомвчера информа 


сообщил неназванный Е 
в минфине. Однако, по = З 
вам, ничего опасного вэто ситу: 


ации нет. а 
«России не угрожает криз! 


оль- 
на финансовых рынках, поск 5 
большой зап: 
куу страны есть = 
— отметил чино 
прочности» , х 
вывод Эти 
ник. По его словам, У: е 
нароссийской 
денегне отразится на р. аи 
экономике — выводимые де я 
«сидели» в банках на де 
фактическинеучаствовалив к 
номике. Аужевсентаоре раса 
тывает собеседник, будетне ов 
шой приток капитала. Либо оа- 
лансмеждувыводом и вводом де- 
негпримерно сравняется. 
Напомним, что в первом по- 
лугодии чистый приток капита- 
ла в Россию составил 67 милли- 
ардов долларов, тогдакакза весь 
прошлый годв страну поступило 
около 40 миллиардов долларов. 
Кстати, рекордные поступления 
создавали определенные про- 
блемы и назывались одной из 
причин растущей инфляции, 
Тем временем в октябре Рос- 
Чк Может досрочно погасить 
Г 
перед США на сумму 343 


миллиона долларов. Предложе- 


Татьяна Ефре 


—= ВР сле 
и Ы. деткам ейчас примерно 12 
70 РОССИЙску ИМ образом, в 1995 году 
ДАЮТ СОСТ. я ДЕТЕЙ оБлд. родилось больше всего малень- 
АРД ДОЛ ЇИЕМ ВІ милли. Х миллиардеров. Ненамного 
ЛАРОВИ ВЫШЕ, ОБ э, менее Урожайными оказ лись 
«Российск "ОБэтом јдди : 8 
Е ГАЗЕТЕ» Соор в годы:четверым юным 
ОЕ и ЛЕ«ФИНАНСЬ, аи седи ооа 15 лет, еще 
ЕДДВЕ — около 17, 
го УЧЕБНОГО Е Баново Дети двух самых богатых лю- 
БЛИЖАЙШЕЕ ВРЕМЯ БЧТ Илив дей России — Олега Дерипаскии 
ЕТ РЕЙТИНГ ДЕТ БЛИКУ- Бориса Абрамовича, конечно же, 
РОВ, МИЛЛИАРДЕ входят в рейтинг, Но, как ни 
странно, первое место в списке 
л т заняли не они. Что же касается 
о младшей обладательнице ответа на вопрос: «Кто из несо- 
Е Ва в 2007 году вершеннолетних гражданРФоб- 
ЛОСЬ всего лишьтри года, ладает самым большим состоя- 
Эта девочка является владелицей нием?», то его составители рей- 


примерно 


Еще два банка 


Центробанк лишил лицензии 


двух миллиардов дол- 


Ларов, П 


тинга пока что держат в секрете, 


ному контролю. В августе 2007 


Нина Егоршева 


ЕВ 


ЦБ РОССИИ отозвАллицЕН- 
ЗИИ НА ОСУЩЕСТВЛЕНИЕ БАН- 
КОВСКИХ ОПЕРАЦИЙ ЕЩЕ У ДВУХ 
БАНКОВ. ЭТО МОСКОВСКИЙ КО- 
МИНБАНКИ ВОЛГОГРАДСКИЙ 
Волго-Дон БАНК. 


Как сообщил вчера департамент 
внешнихи общественных связей 
Банка России, решение об отзы- 
веуэтих банков лицензий при- 
НЯТО В СВЯЗИ С неисполнением 
ими федеральных законов, регу- 
лирующих банковскую деятель- 
ность, и нормативных актов 
Центробанка, В частности, эти 
Финансовые учреждения в тече- 
ние одного года неоднократно 
нарушали требования Закона «0 
противодействии легализации 
(отмыванию) доходов, получен- 
ных преступным путем, и фи- 
нансированию терроризма». Со- 
гласно данным Центробанка Ко- 
минбанкненаправлялв Росфин- 
мониторинг сообщения по опе- 
рациям, подлежащим обязатель- 


наКр 


Номер свидом 


года объем операций Коминбан- 
ка, связанных сплатежами рези- 
дентовв пользу нерезидентов по 
сомнительным сделкам с това- 
рами, составил 5,8 миллиарда 
рублей: «Участниками таких 
операций являлись клиенты 
банка — четыре иностранные 
компании, зарегистрированные 
в Великобритании, и одна ком- 
пания, зарегистрированная на 
Британских Виргинских остро- 
вах», — говорится в сообщении. 
Волго-Дон банк, по данным ЦБ, 
тоже не соблюдалпорядоки сро- 
ки направления в Росфинмони- 
торинг сообщений об операци- 
ях, подлежащих обязательному 
контролю. 

По оперативным данным, 
волгоградский банк осуществил 
по поручению нескольких кли- 
ентов операции в пользу двух 
болгарских компаний, зарегист- 
рированных по одному юриди- 
ческому адресу, В обоих банках 
назначена временная админист- 
рация, Напомним, что с начала 
года ЦБ отозвал лицензию у 

24 банков, 
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Тулашироко = 
«одомашнивается» 


Николай Осин. ] 


ГРАДОСТРОИТЕЛЬНАЯ ин- 
ДУСТРИЯ ТУЛЬСКОЙ ОБЛАСТИ НА- 
БИРАЕТ ОБОРОТЫ, В ОСНОВЕ ЕЕ 
УСКОРЕНИЯ ЛЕЖАТ РЕАЛИЗАЦИЯ 
НАЦИОНАЛЬНОГО ПРОЕКТА «ДО- 
СТУПНОЕ И КОМФОРТНОЕ ЖИЛЬЕ 
— ГРАЖДАНАМ РОССИИ», А ТАК- 
ЖЕ РЕШЕНИЕ ПРОБЛЕМ ВЕТХОГО 
И АВАРИЙНОГО ЖИЛЬЯ, 


Крометого, на обликгородов, му- 
ниципальных образований су- 
щественное влияние оказывает 
реформа местного самоуправле- 
ния, таккак появились новыетер- 
риториально-административные 
образования. В частности, в об- 
ласти образованы 179 муници- 
пальных образований; каждое из 
которых требует современного 
территориального планирова- 
ния. Этой теме и был посвящен 
губернаторский совет «О градо- 
строительной деятельности в 
Тульской области». 

Глава региона Вячеслав Дудка 
отметил, что градостроительная 
политика базируется на област- 
ном законе «О градостроитель- 
ной деятельности в Тульской об- 
тасти». В соответствии сэтим до- 
кументом специалисты подгото- 
вили «Схему территориального 
планирования области». «Это 
своего рода проект органов влас- 
ти по управлению территорией, 
определяющий стратегию и так- 
тику ее долгосрочногоградостро- 
ительного развития», — уточнил 
губернатор. 

В проекте дан анализ ресурс- 
ного потенциала территории во 
всех его аспектах (экономичес- 
ком, природно-экологическом, 
территориальном, историко- 
культурном, поселенческом, 
транспортно-коммуникацион- 
ном), атакжепроведенакомплек- 
снаяоценкатерритории, сформу- 

лированы функциональные при- 
оритеты развития области, ин- 
вестиционные возможности, оп- 
ределены мероприятия по совер- 
шенствованию транспортно-ком- 
муникационного узла, представ- 
лены варианты сценарного раз- 
вития территории. Директивной 
задачей проекта является обеспе- 


чение безопасности проживания 
населения на данной территории, 
повышение качества жизни, а 
также формирование имиджаоб- 
ласти, 


а 


‚9 


Департаментом строительства 
проведен анализ свободных и за 
строенныхветхим жильемтерри- 
торий муниципальных образова- 
ний, на основании которого под- 
готовлены паспорта земельных 
участков с определением очеред- 
ности застройки, переселения из 
ветхих жилых домов и освоения 
освобождаемых территорий. Эти 
паспорта имеются во всех адми- 
нистрациях муниципальных 
районов. Уже разработаны гене- 
ральный план города Тулы и ге- 
неральный план Новомосковско- 
го кластера, в 14 муниципальных 
образованиях ведется работа по 
заключению договоров на разра- 
ботку документов территориаль- 
ного планирования. 

Губернатор обязал всех руко- 
водителей муниципальных об- 
разований в ближайшее время 
разработать генпланы строи- 
тельства и развитияинфраструк- 
туры, на что администрация 06- 
ласти готоваоказатьконкретную 
финансовую помощь, приняв 
участие в софинансировании 50 
процентов затрат по разработке 
градостроительной документа- 
ции муниципальных образова- 
НИЙ. 

Вячеслав Дудка подчеркнул, 
что’ преобразиться должны не 
только города, преобразиться 
должны идеревни. Сэтой цельюв 
области разрабатываются гене- 
ральные планы деревень Мала- 
хово, Рождественское, Медвенка, 
Малевка, Осиновая гораи многих 
других. «Наши города, поселки, 
даже деревни должны стать не 
только современными, они долж- 
ны стать красивыми, ухоженны- 
ми. Тульская область — это серд- 
це России, где живет мастеровой, 
умный, смекалистый народ. Эти 
особенности наших людей долж- 
НЫ ВОПЛОТИТЬСЯ ИВ градострой? 
тельной архитектуре, ив градо- 
строительной политике», = под- 
черкнул тульский губернатор. 


Губернатор Тульской области 
Вячеслав Дудка планирует разви- 
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|мхниквации, 
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а исследование компа- 

Ыпзоп Сгоир. По ре- 

} средняя сто- 

кость номера в Москве достигла 
овня 475 долларов в сутки, 

даже Нью-Йорк, известный 

воей дороговизной, существен- 

° но отстает от Москвы, За номер в 

"нью-йоркском отеле в среднем 

просят 363 доллара в сутки. На 

третьем месте Дубай, где средняя 

стоимость номера — 336 долла- 

ровв сутки. Дальшепоубыванию 


Париж, Бангалор, Милан, Сток- 


мер У 


на Кремль 


сковские гостиницы! признаны самыми. 
дорогими в мире — 


В а би 


ура 


ЛІ Нехватка гос- 
ничного фонда, а также высо- 


‘киеценынаарендуземлив столи- 


це привели к тому, что строить 
здесь дешевые двух- и трехзвез- 
дочные отели просто невыгодно, 
Даже на окраине столицы не по- 
лучится снять номер дешевле 80 
долларов за сутки: За эти же де- 
ньги можно остановиться в хоро- 
шем отеле в центре Праги, 

Факт для путешественников 
неутешительный — начиная с 
2005 года цены на отели растут 
практически во всем мире, При- 
чем самый сильный ростпришел- 
сянаиндийский Мумбай, где сто- 
имость номеров в отелях за три 
года повысилась на 30 процен- 
тов. 


Русская иномарка 
на подходе 


Впрочем, инаэтом сотрудни- 


Елена Кукол 


чество «Магны» с отечествен- 


ВРОССИИ появится новый 
АВТОМОБИЛЬ, СОЗДАННЫЙ ПРИ 
ПОМОЩИ ИЗВЕСТНОГО ИНОСТ- 
РАННОГО ПРОИЗВОДИТЕЛЯ — КА- 

НАДСКОЙ КОМПАНИИ «МАГНА». 
ЕГО ЦЕНА СОСТАВИТ ПРИМЕРНО 
10-12 ТЫСЯЧ ДОЛЛАРОВ, А КА- 
ЧЕСТВО БУДЕТ НА УРОВНЕ МИРО- 
ВЫХ СТАНДАРТОВ. 


Отаких планах объявил времен- 
но исполняющий обязанности 
президента АвтоВАЗа Алек- 
сандр Пронин, По его словам, в 
октябре компания собирается 
подписать соглашение о разра- 
ботке нового автомобиля, вы- 
пуск которого хотятначатьужев 
2009 году. 
Кроме того, в Тольятти рос- 
сийский производитель иканадс- 
кий партнер откроют сборочный 
завод мощностью 450 тысячавто- 
мобилей в год. Объем инвести- 
ций в этот проект составит 1,6— 
1.7 миллиарда долларов, Его фи- 
нансирование будет вестись на 


паритетных началах. 


ным автопромом не ограничит- 
ся. Буквально на днях стало из- 
вестно, что пакет акций в этой 
фирме покупает один мощный 
российский производитель лег- 
ковых машин, автобусов и вне- 
дорожных грузовиков. Сумма 
сделки составит 1,54 миллиарда 
долларов, информирует пресс- 
служба отечественного холдин- 
га, Вхождение в капитал канадс- 
кой фирмы позволит обеспечить 
наших производителей качест- 
венными запчастями иавтоком- 
понентами, новымитехнология- 
ми, Это, как известно, главная 
сегодняшняя проблема российс- 
кого автопрома. Ориентация 
отечественных автозаводов на 
иностранные комплектующие — 
единственная возможность со- 
здавать конкурентоспособные 
автомобили, поясняют экспер- 
ты, Российский холдинг рассчи- 
тывает с помощью зарубежных 
партнеров фактически снуля со: 
здать в стране современное про- 
изводство автокомпонентов, с0- 


общает пресс-служба компа: 
нии. 


Информац 
Москва (495) 363 030 


Лицензия серия №/490 от.18.07.03, выдана Министерством 1 


НА ПРАВАХ РЕКЛАМЫ = 


ОАО «Русс 


Дата и время начала п 

та 0 в 10.00, г 
ата и время окончания приема заяво 19 0” 

И р к на участие в аукционе: 19 


ривма заявок на участие в аукциона: 28 ав ' 


Организатор аукциона: ОАО «Русские инвесторы», Я 
Почтовый адрес: гг Москва, ул, Б. Полянка, д. 2/10, стр, 1, тел./Ф8К® 


(495) 787-00-50/55 П 
Контакты: в-тай: Кагапізау 1082107921 Казанцев Максим Павлоз о 
781 


(495) 787-00-50 
и бта), Кгаусћока!пуезїогз ти Кравчук Леонид Александрович; (495) 

Продавец: ОАО РАО «ЕЗС РОССИИ», Российская Федерация, 119620 
г, Москва, просп, Вернадского, д. 101, корп. 3. 7а 

Предмет аукциона — право заключения договора купли-продажи 085 
новенных именных бездокументарных акций ОАО с«Юганергоснабсоьт 5 
количестве 1053 (одна тысяча пятьдесят три) штуки, составляющих 49(007 
ВК девять) пы уставного капитала Общества (далее по тексту 
«Имущество»), 

Описание продаваемого имущества: Обыкновенные бездокументарн? 
акции Открытого акционерного общества Опециализированное комплект 
вочное управление «Югэнергоснабсбыт» с местом нахождения, распол У 
женного по адресу: Российская Федерация, Ростовская область, г.Ростов: 
на-Дону, ул.Береговая, дом 15 (далее по тексту — «Общество») В кт 
честве 1053 (одна тысяча пятьдесят три) штуки номинальной стоимость С 
1 (один) рубль каждая, выпуск которых зарегистрирован под государствен 
ным регистрационным номером 58-1п-399, составляющих 49 (сорок д 
вять) процентов капитала Общества 

Сведения ‘об обременениях имущества: отсутствуют. 


Предварительное ознакомление претендентов с документацией по аУК 
циону (включая формузаявки на участие в аукционе, договор задатка, про? 
ект договора купли-продажи недвижимого имущества), а также иной име 
ющейся информацией о предмете аукциона производится по следующему 
адресу: г. Москва, ул. Б. Полянка, д.2/10, стр,1, по рабочим дням © 10.00.40 
16.00 до 19 сентября 2007 г, (включительно). 

УЛ. Верейская, д 
Параметры аукциона: 


~ Аукцион является открытым по составу участников с открытой фор 2 На аукцион 
мой подачи предложений по цене Ментарно офор 
* Начальнаящена — 24 295 000'рублей 00 копеек, НДС не облагается Иона, 
* Шаг аукциона — 500.000 рублей 00 копеек, Победителе 
Я ДЛЕ унсу в аукционе претендент должен внести задаток в размере ВЫСОКУЮ Цену, 
(четыремиллиона восемсот пятьдесят девять тысяч) рублей. За СТЬ Протокол, 
даток должен поступить на расчетный счет ОАО «Русские инвесторы» в срок Ча уклонения 
до 15:00 24 сентября 2007 года (включительно) по следующим реквизитам; Тах Аукциона о 
ИИ 772201001, р/с 40701810300000000576 В 000 «Банк туса победите) 
10го Финансирования», г. М /с 104 
в отделении № 4 М ГТУ БИ, сото ато Оооо оо Договор 0 
тельным указанием в платежном поручении сведений: «Задато собне В 
В Ине 27 сентября 2007 г.>, Е Кзаучастив аукциона, 
аявка на участие в аукционе (по утвержденной Орган Побдитед 
изат 
принимается с комплектом указанных в настоящем О Форме) СЯ 
И их описью, составленной в двух экаемплярах, Ументов  Жиимуществ 


вора купли-пр 


Немного солнца 


этажного жилого до 
ма, 
волитиспользовать з о 
А. нечных лучей для обогрева, сар 
Такой эксперимент вле 
проводится нетольков к, выь 
градской области н! Т. 


23 (6) 6 
ВКАЛИНИНГРАДЕЗАПУЩЕН 55-й широте север о щен 
НОВЫЙ ПИЛОТНЫЙ ПРОЕКТ ПО рия в России, Обор Олу в 
ЭНЕРГОСБЕРЕЖЕНИЮ, куплено зарубежом” тование й 
пользуется в Дании, деа" Жене, 
Первая гелиевая установка, вко- условиясхожиска линин ОН 
торую входит солнечная батарея, миигдепримерно ть Радек 


Реть 


домов отапливается с по 
Мо 


смонтирована на крыше много- 


А Ма право заключения договора купли-продажи 
именных бездокументарных акций 
ление «Югэнергоснабсбыт», 


К заявке прилагаются: 
к подписанный договор о задатке; 
^ КОПИЯ платежного поручения с отметкой банка об исполнении, под- 
ТВерждающее внесение претендентом установленной суммы задатка, 
ридические лица дополнительно прилагают к заявке: 

а) нотариально заверенные: 
* Копии учредительных документов (Учредительный договор/решение о 
Создании, устав); 

% КОПИИ свидетельств о регистрации Юридического лица и о постановке 
НЗ учет в налоговом органе, 

6) заверенные претендентом: 

^ документы, подтверждающие назначение на должность (и срок пол- 
НОМОчий) ЛИЦ, имеющих право действовать от имени юридического лица 

83 доверенности: 

* бухгалтерский баланс (формы № 1, № 2) 
у; 


ел, /фа 


Павловим 
(495) 787 


ат на последнюю отчетную. 


Письменное решение соответствующего органа управления претенден- 
та, разрешающее приобретение имущества, если это требуется в соответс- 
ТВИИ с учредительными документами (оригинал). 


8 р 
нтарные Физические лица дополнительно прилагают к заявке: 


мплекто- 


располо». * Копия паспорта или копия иного Удостоверения личности; 

г.Ростов е * нотариально заверенное согласие супруги (супруга) на совершение 
) в коли. СДЕЛКИ в случаях, предусмотренных законодательством РФ, 

имОстью, Предприниматели без образования юридического лица (далее — ПБО- 
арствен- ЮЛ) дополнительно прилагают следующие документы: 


* нотариально заверенная копия свидетельства о регистрации ПБОЮЛ; 

* Нотариально заверенное свидетельство о постановке ПБОЮЛ на учет 
в налоговый орган, 

В’случав подачи заявки представителем претендента он должен предь- 
й по аук- ЯВИТЬ надлежащим образом оформленный документ. (доверенность), удос- 
тка, про- говеряющий его право действовать от имени претендента, с документами, 


горок дег 


ной име- Удостоверяющими его личность. | 
дующему Дата признания претендентов участниками аукциона — 17,00, 25 сен- | 
10.00 до | тЯбря 2007 г. по адресу: г. Москва, ул. Б. Полянка, д. 2/10, стр. 1 | 
Аукцион состоится 27 сентября 2007г, в 13.00 по адресу: Москва, 
ул. Верейская, д. 29, стр. 134-Б, офис 212. | 
ой фор- На аукцион допускаются только участники, имеющие право или доку- | 
ментарно оформленные полномочия на подписание протокола об итогах | 
гавтся. = аукциона. И | 
Победителем аукциона признается Участник, предложивший наиболее | 
размере» высокую цену за предмет аукциона. Победитель Аукциона обязан ПОДПИ- | 
лей, За=  Сать Протокол о результатах Аукциона в день проведения аукциона. В слу- 
1» вісрок чае уклонения победителя Аукциона от подписания Протокола о результа- 
изитам: тах Аукциона он утрачивает сумму внесенного им задатка и лишается ста- 
0 «Банк туса победителя Аукциона, 
1000215 ‘Договор купли-продажи оформляется с победителем аукциона в тече- 
‚ обяза” ние 20 календарных дней с момента подписания Протокола о результатах 
участие аукциона. У 
Победитель аукциона обязан оплатить приобретаемый им предмет аук- 
форме) Циона в порядке, размере и сроки, определенные в договоре купли-прода- 
ментов” Жиимущества, но не позднее 10 рабочих дней с момента подписания дого- 
_ вора купли-продажи имущества, 
я 
Р 


в горячей воде 


Экс-прокурор 
на суд не явился 


ПОДРОБНОСТИ 


Геннадий Второв В 


САВЕЛОВСКИЙ суд Москвы 
ОСТАВИЛ БЕЗ РАССМОТРЕНИЯ ИСК 
БЫВШЕГО ПРОКУРОРА САМАРС- 
КОЙ ОБЛАСТИ АЛЕКСАНДРА ЕФ- 
РЕМОВА К ЧЛЕНУ КОМИТЕТА 
ГОСДУМЫ ПО БЕЗОПАСНОСТИ 
НИКОЛАЮ ПАВЛОВУ. 


Определение вынесено на осно- 
ваниитого, что истецнеявился на 
судебные заседания. Отставной 
прокурор пытался опровергнуть 
утверждения депутата о своих 
связях ссамарскойгруппой ВВЕи 
веглавой Андреем Шокиным, ко- 
торого парламентарий обвинилв 
рейдерских захватах ряда пред- 
приятий в Самарской и Саратовс- 
кой областях. 

В марте этого года депутат Ни- 
колай Павлов направил в Генпро- 
куратуру запрос с просьбой разо- 
браться с отдельными моментами 
деятельности группы ВВЕ (Павлов 
рассказал о содержании своего за- 


Бывший прокурор Самарской 
области Александр Ефремов. 


проса в интервью <РГ» «Самарс- 
кий парк шокинского периода», 
4.04.07). В запросе говорилось о 
деятельности группы бизнесмена 
Шокина. При этом в запросе упо- 
минался и бывший прокурор Са- 
марской области Ефремов: неуяз- 
вимость Шокина для отдельных 
СМИ связывалась сего близкими 
отношениями сэтим чиновником. 


СРОЧНО ПРОДАЕТСЯ: 
Торговый имущественный комплекс 


НА ПРАВАХ РЕКЛАМЫ] 


подобных батарей. Окупается 
оборудованиеза2—3 года. 
Выглядит эта установка сле- 
дующим образом: наклоненные 
под углом пластины-светоотра- 
жатели закреплены на рышЕ 
Они обеспечивают сбор салса 
ного излучения (а значит, теп. 0) 
бую погоду вне зависимос 
Е баней температурыий уров" 
ид ечной радиации, в безоб- 
риа даже дождливые дни. 
а ОваННая энергия нат 


греваетводу, подаваемую в дома, 
В Калининграде, утверждают 
специалисты, достаточно четы - 
рех солнечных месяцев в году, 
чтобы обеспечить установку 
энергией, 

Как показали уже первые дни 
эксплуатации установки, віквар= 
тирах, попавших под экспери- 
мент, вода изікранов течет с тем- 
пературой 50—55 градусов, чего 
‚ вполне достаточно для комфорт- 
ного проживания, 


женный в г, Нефтеюганске 
ле; здания и сооружения 06 
земельный участок 1,4 га 
пути, автостоянка, огражден 
4 скании), собственная коте, 
офисное оборудование, про 


Количество рабочих мест — 94. 
Общая стоимость — 340 Млн, рублей, в том числе то- 


(Тюменская о 


варный остаток — 40 Млн. рублей 
К Торг Уместен, 


зача, 
т Ш 


м 


К. Антанта 
Литва " Латвия и Эстония 


ведут стрелки 
Неевропейские 
ны 


Для того чтобы 
о Б он 
оссийским пост 

двусторонней о Е 
передали вчера информаге п. 
тва со ссылкой на ЕЕ 
Ее 
сперты а, зы 
нение. а одод соме 

Заметим, что поводом для 
проведения переговоров с рос- 
сииским монополистом не на 
двусторонней, анамногосторон- 
неи основе стало известие о на- 
ая г ПОРЫ в 

Э, Ливо для 
Литвы на 40 процентов — со 
190—200 долларов за тысячу ку- 
бометровдо 280 долларов. Сооб- 
щение обэтом появилось в среду 
в одной из литовских газет. А на 
подходе — начало переговоров и 
со странами СНГ, отмечают 
СМИ. По их данным, цены на 
топливо могут вырасти также 
для Украины и Белоруссии. При- 
чем напостсоветском пространс- 
тве ежегодный переговорный 
процесс идет с большими труд- 
ностями. Можно вспомнить, что 
вконце 2005 года конфликт вок- 
ругценсУкраинойпривелк сбою 
поставок в Европу, а соглашение 
о поставках в Белоруссию на 
2007 год было подписано прак- 
тическипод звон новогодних бо: 
калов. 

В самом «Газпроме» инфор: 
мацию о начале переговоров и 
возможном повышении цен пока 
некомментируют, заявили вчера 
корреспонденту «РГ» в пресс- 
службе монополии. Однако, по" 
лагает президент Института 

энергетики и финансов Леонид 
Григорьев, «переговоры нача- 
лись». Иповышение цены не ис- 
ключено. Впрочем, вчера пре- 
мьер-министр Литвы в интервью 
_ частному радио заявил, что пока 
официальнаяинформация огря- 
дущем повышении цен не посту- 


ла, о неофициальные . 


имеем возможность 


ОРИ 
еп оладунов 
АР ЕРЕ 
а ЛИКВИДНОСТИ НА МИ- 
ЫХ РЫНКАХ, КОТОРЫЙ ПРИ- 
ВЕЛ К УДОРОЖАНИЮ ЗАЕМНЫХ 
ДЕНЕГ, НЕ ОТРАЗИТСЯ НА РОС- 
СИИ, СЧИТАЕТ ЗАМЕСТИТЕЛЬ 
ПРЕДСЕДАТЕЛЯ КОМИТЕТА 
ГОСДУМЫ ПО КРЕДИТНЫМ ОРГА- 
НИЗАЦИЯМ И ФИНАНСОВЫМ 
РЫНКАМ АНАТОЛИЙ АКСАКОВ. И 
В РОССИИ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИЕ 
КРЕДИТЫ НЕ ПОДОРОЖАЮТ, 


Е 

достаточно золотовалют- 
ных резервов, чтобы легко стаби- 
лизироватьрынокинедопустить | 
повышения кредитных ставок. | 
Гораздо опаснее косвенные пос- 
ледствия кризиса — усиление «ад- 
министративного пресса» набан- 
ки, занимающиеся потребитель- 
ским кредитованием. 

Ипотечный кризисна банков- 
ском рынке США, который при- 
вел к финансовому спаду на МИ- 
ровых рынках, стал поводом для 
контрольных действий регулято- 
ров. Не успели закончиться су- 
дебные разбирательства Роспот- 
ребнадзора, который обвинял 
банки в нарушениях при предо- 
ставлении потребительских кре- 
дитов, как начались масштабные 
проверки Генпрокуратуры. 

Кстати, по информации Ана- 
толия Аксакова, в подавляющем 
количестве судебных разбира- 
тельств, которые имели место в 
последнеевремя, былаподтверж- 
дена законность и обоснован- 
ность позиций, отстаиваемых 
российскими банкирами. Однако 
новые проверки значительного 
числа кредитных организаций, 
занимающихся потребкредито- 
ванием, которые начала Гене- 
ральная прокуратура и прокура- 
туры субъектов Федерации, вы- 
зывают озабоченность депутата, 
«Банковская сфера розничных 
услуг особо чувствительна к ме- 
роприятиям регулирующих и 
надзорных органов, Деловая ре- 
путация банка зарабатывается 

здесь десятилетиями и является 
реальным капиталом, ценность 
которого многократно возраста- 

сегодня, с учетом кризиса на 


олговых мт ий, возникающи 
ЫЕ а рных и кредитовании. Поэтому, по мне- 
хранительных органов нию банкиров — членов ассоциа- 


сейчас требуют чрезвычайной ции, наведение правопорядка в 
взвешенности, компетенцииико- потребительском кредитовании 
ординации, в том числе и с бан- возможно только с принятием 
ковским сообществом. Иначе 


перекрыть ожидаемый регулято- 
рами эффект», — считает 'Анато- 
лий Аксаков. 

Всвязи с этим, какчлен Наци- 
онального банковского совета и 
президент Ассоциации регио- 
нальных банков России, Анато- 
лий Аксаков направил письмо Ге- 
неральному прокурору Юрию 
Чайке, В письме говорится, что в 
российском законодательстве 
практически отсутствует специ“ 
альное регулирование отноше» 


р дний, ‘возникающих при потреб- 


ет 


Кредиты под пр 
Без закона о потребкредитований 
невозможно защитить права заем! 


толия Аксакова, для наведени 
правопорядкавсфере потребкре 
дитования не менее важно и поз 


специального закона, который ния инипиамия пеги. 


Ф 


Темвременем, по мнению Ана- 


вышениефинансовой грамотное 
ти населения, По его информа 
ЦИИ, НА реализацию правительс® 
твенной программы повышения 
финансовойграмотности ассоц 
ация банкиров формирует цел 
вой фонд, вкоторый три крупный 
банкаужемеречислили «несколь 
комиллионов рублей». №, 
Со своей ‘стороны маза 
подготовил проект конц щи 
программы по повышений Фи 
нансовой грамотности роф 

в котором предлагает 
Фонд грантового финана 


АСТРАХАНЬ 


СЕГОДНЯ в АСТРАХАНИ ПРОЙДЕТ 
ЗАСЕДАНИЕ ПРЕЗИДИУМА ГОССО- 

ВЕТА РФ, ПОСВЯЩЕННОЕ ПРОБЛЕ- 

МАМ РЫВНОЙ ОТРАСЛИ, 


Накануне, сделать последние 
уточнения в «рыбное меню» для 
президиума Госсовета, в Астра- 
хань приехал руководитель Феде- 
рального агентства по рыболовс- 
тву Андрей Крайний и ответил на 
вопросы корреспондента «РГ». 


Российская газета | Вы нераз 
говорили, что рыбное хозяйство 
переживает кризис, Какие регио- 
ны самые проблемные? 
'Андрей Крайний | У нас везде 
болит, Дальний Восток — это чу- 
довищное браконьерство, Север- 
ный бассейн — зарегулирован- 
ность рек, Волго-Каспийский — 
браконьерство и отсутствиерыбо- 
хозяйственной мелиорации. Тоже 
— в Черноморском бассейне. У 
каждого региона специфические 
особенности, но проблема общая 
— мы стагнируем. И все потому, 
что движемся не по спирали, а ло 
кругу. Одни и те же проблемы об- 
суждаем на протяжении семи лет, 
То плохо, это плохо. Даем поруче- 
ния, принимаем решения, прохо- 
дит два-три года, и опять все пов- 
торяется, 


РГ | Чем, по-вашему, это объяс- 
НЯЕТСЯР 
Крайний | У государства были 
некие мифические представле- 
ния. В частности, что все рыбаки 
— браконьеры: им помогаешь, 
помогаешь, а они все хотят еще 
чего-то, Сейчасмы этот миф раз- 
веиваем. Когда начинаем приво- 
дить цифры, у всех глаза округля- 
ются: рыбное хозяйство в 2006 
году заплатило во все бюджеты 
24 миллиарда рублей, назад по- 
лучило шесть, Мы — отрасль- до» 
нор, даем в четыре раза больше, 
чем получаем, Так хотя бы поло- 
вину нам верните! И по поводу 
браконьерства, Это мы зачастую 
сами создаем такие условия, де- 
лаем рыбака браконвером, Во 
о ваты ведь далеко не. 


Анатолий Аксаков: Наведение 
порядка в потребкредитовании 
возможно только с принятием спе- 
циального закона. 


и региональном уровнях». 
альный Национальны 


01 итет Ш ы рать 


финансирования из 
дить 3а ходом ИС“ 
ги пеализа- 


вую путину матке сотдас 
вывают четыре ведомства, Наше 
агентство подписывает первого 


Андрей Кра 
Мы сами делаем 
браконьером 


РГ | И хак вырваться излорочио" 

гокруға? 

Крайний | Вернуть все полномо" 
чия контроля, охраны, воспроиз- 
водства в одно ведомство и спра» 
шивать с него, Мы говорим — ры 
бохозяйственный комплекс, Но 
комплекс — значит нечто единое, 
общее, Сегодня же все раздергано 
по 16 министерствам и ведомст 
твам. И никто не отвечает за ре- 
зультат, Каку Райкина; «Кто шил 
костюм? Мы», Нельзя так рабо- 
тать, Скажем, определили ОДУ — 
общий допустимый улов, как 
вдругслучилась природная катас- 
трофа, землетрясение в Невель- 
ске, например. Рыба, котораявэто 
время зашла в залив и хлебнула 
пресной воды, останется там и 
пойдет в реку. А рыба из другого 
стада, которая была на подходе, 


устремится на Курилы. Начина- 
ются проблемы. Никто ведь фор- 
смажорапри распределении ОДУ 
непредусматривает. Срочно надо 
подписать разрешение увеличить 
улов на Курилах, Опять многое 
зависитотчиновников — ктопос- 
тарательнее и расторопнее, а кто 
просторавнодушный. Тем време- 
нем рыба идет, Что делать рыба- 
ку? Не ловить — глупо. Начина- 
ются заморы, рыба сама себя да- 
вит, Ноесли ловишь без разреше- 
ния, значит, — браконьер. Вот 
так мы рыбака делаем браконье- 
ром, 


РГ | Но ведь многие именно на 
браконьерствеи специализиру- 
ются, 


ЙНИЙ: 


рыбака 


РГ | Каквсеэлоотыгратьнаг 


0? 
К; айний | Людей никуда девать 
азе Но компании должны 
стать крупнее. Их путь — консоли 
дация бизнеса — то, что произош- 


лоунефтяников. 


РГ | Вы как-то сказали: «Обидно, 
что в Северном Каспии нашли 
нефть», Мол, лучше быее нашли в 
другом месте, Почемуэто вастак 
расстраивает? 

Крайний | У нас сегодня нет пря- 
мой связи между компенсацион- 
ными мероприятиями, которые 
обязаны платить нефтегазовые 
компании, и теми, кто в них 0со- 
бенно нуждается, Необходимо 
разработать четкий механизм, 
чтобы деньги, выплачиваемые 
недропользователями в качестве 


Глава Росрыболовства Андрей 
Крайний: Рыбное хозяйство в 2006 
году заплатило во все бюджеты 
24 миллиарда рублей, назад полу- 
чило шесть, 


компенсации, шли на воспроиз- 
водство популяций ценных. ВИДОВ 
рыб. Кстати, на Западе это на- 
столько хорошо отработано за- 
конодательно, что нефтегазовая 
компания там мало того, что 
должна построить рыборазвод- 
ный завод, так еще и содержать 
его до тех пор, пока эксплуатиру- 
ет то или иное месторождение, 
Наши нефтегазовые компании, я 
полагаю, сегодня ужезв состоянии. 


ВНИИ ОВ 
о а 


мадама умео трево- 
И потому Клркилас не ис- 
что традиционные пе- 
поставках Литва бу- 
чку, а вместе 

вами ЕС, 
зможность 


1 зят не только 
ной Литве договари- 
т ‹ обы нелегко», — за- 
вил премьер-министр. При 

этом он признает, что Литва сама 

а повод вести речь о повыше- 
_ ниицены тем, что нарушила свои 
г ‘обязательства либерализиро- 
вать цену газа на внутреннем 
рынке, закрепленные в подпи- 
_ санных ранее соглашениях. Тем 
_ неменее Литва надеется «сбить» 
цены, А подключение к перего- 
ворам других стран ЕС создало 
бы для «Газпрома» определен- 
ные трудности, прогнозируют 
эксперты. 


Но как можно организовать 
многосторонний переговорный 
процесс с привлечением ЕС, не- 
понятно, отмечает Григорьев. 
Специальной структуры иманда- 
тајна этоу Евросоюза нет. Что же 
| касается групповых переговоров, 
т. то/они также возможны лишь в 
теории. У «Газпрома» заключены 
отдельные контракты с потреби- 
телями, и нельзя найти два оди- 
наковых по условиям соглаше- 
ния, поясняет собеседник «РГ». 

Как известно, цена на газ для 
потребителей на постсоветском 
пространстве рассчитывается по 
специальным формулам от сред- 
неевропейской цены. При этом, 
напоминает Григорьев, Литва, 
Латвия и Эстония должны пе- 
рейти на среднеевропейские 
пены, На три года для них был 
установлен переходный период, 
К нотеперь он завершается. Впро- 
/__ у по мнению эксперта, повы- 
шение цены не должно привести 
к серьезным экономическим 
потрясениям в странах-покупа- 
телях. Наверняка, потребители 
попробуют снизить цену, нок се- 
везным конфликтам это непри 
едет, Сомнительны и заявляе- 
ые время от времени намере- 
оседей по СНГ и стран Бал- 
ии найти другие источники 
ргии или альтернативных 
щиков, Так, например, для 
ок сжиженного газа тре- 
оить специальныепор- 
ому же такое топливо до- 
ам чает Григорьев. «Про- 
м, что потребители из 
оянно пытаются поли- 
переговоры. Но на 
это сугубо коммер- 
‚ Основная масса 
кизРоссии при- 
ианию, Францию, 
о представить, 
ановился 

‘публи- 
эксперт. 


мировых долговых рынках, 109“ 
тому все действия надзорных и 
правоохранительных органов 
сейчас требуют чрезвычайной 
взвешенности, компетенции и ко- 
ординации, втом числе и с бан- 
ковским сообществом. Иначе 
возможные негативные последс- 
твия такого вмешательства могут 


ПРОЦЕСС 


Андрей Шитов 
ВАШИНГТОН 


ПРЕСЛОВУТАЯ ПОПРАВКА 
ДЖЕКСОНА – ВЭНИКА, ОГРАНИ- 
ЧИВАЮЩАЯ ТОРГОВЛЮ РОССИИ В 
США, В БЛИЖАЙШЕЕ ВРЕМЯ ОТ- 
МЕНЕНА НЕ БУДЕТ. 


«Ее должен отменять конгресс 
США, а там необходимые для 
этого шаги «пока не запланиро- 
ваны»,— об этом заявила вчера 
представитель США наторговых 
переговорах в ранге члена каби- 
нета Сюзан Шваб, отвечая на 
вопрос корреспондента «РГ» на 
встрече с группой иностранных 
журналистов в Вашингтоне. 

Шваб отметила, что вступле- 
ние России в ВТО остается важ- 
ным приоритетом в торговой по- 
литике США. По ее словам, пре- 
зидент страны Джордж Буш лич- 
но интересуется продвижением 
работы на этом направлении. 
Сама она сейчас рассчитывает на 
новую встречу сглавой Минэко- 
номразвития России Германом 
Грефом в Сиднее, где предстоит 
саммит организации Азиатско- 
Тихоокеанского экономического 
сотрудничества (АТЭС). 

Следуя своему неизменному 
принципу, главный правительс- 
твенный торгпред США отказа- 
лась строить предположения о 
том, как быстро Москва может 
завершить процесссвоего присо- 
единенияк ВТО. Она сказала, что 
«ключ к срокам — вруках самой 
России» и все будет зависеть от 
того, как быстро российская сто- 
рона «сможет выполнить обяза- 
тельства, налагаемые вступлени- 
ем», По словам высокопостав- 
ленного американского специа- 
листа, кРоссии есть вопросы, ка- 
сающиеся «выполнения двусто- 
роннего соглашения с США, не- 
которых других двусторонних 
соглашений», а также «ряд клю- 
чевых вопросов, связанных с 
многосторонним форматом» пе- 
реговоровобусловиях присоеди- 
ненияк ВТО. 


ний, возникающих при потреб- 
кредитовании, Поэтому, по'мне= 
нию банкиров — членов ассоциа» 
ции, наведение правопорядка в 
потребительском кредитовании 
возможно только с принятием 
специального закона, который 
уже много лет откладывается в 
долгий ящик, 


Вэн 


по-прежнему в 


й 


С точки зрения США, одно из 
главныхтаких условий — обеспе- 
чить соблюдение в России прав 
интеллектуальной собственнос- 
ти, Пока достигнутые российс- 
кой стороной на этом направле- 
нии результаты американский 
посол расценивает как «смешан- 
ные». «Очевидно, что российс- 
кие власти очень упорно работа- 
ютнад улучшением защиты прав 
интеллектуальной собственнос- 
ти», — сказала она, добавив, что 
видит со стороны высшего рос- 
сийского руководства «понима- 
ние того, что это в интересах са- 
мой России — ее потребителей, 
предпринимателей, изобретате- 
лей, творцов», Вместе с тем для 
полного решения проблемы не- 
обходимо еще принятие ряда 
«юридических и правопримени- 
тельных мер», — заявила Шваб, 

Она убеждена, что искорене- 
ние интеллектуального пиратс- 


гранто! 
ния инициати! 
администраций 
компаний, выдел! 
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Представитель США на торговых 
переговорах Сюзан Шваб: Иско: 
ренение интеллектуального 
пиратства облегчит вступление 
России в ВТО. 


тва «облегчит не только ветупле- 


ние России в ВТО, но и решение  подчерь 
вопроса о постоянном режиме Бри 
нормальных торговых отноше щен п 
ний», то есть об отмене тойже АТЭС. 
поправки Джексона—Вэника. тгиона 


Напомним, эта поправка была мнени; 
принята в свое время дляувязки анима 
торговых вопросов со свободой глобах 
эмиграции из СССР, «Известно, ров пс 
что наш президент решительно знала, 
поддерживает прекращение ог- Она: 
раничений, налагаемых этой в 
поправкой, в отношении Рос- 
сии», — отметила американский 
представитель. С практической 
точки зрения, считает она, чем. 
дальше Россия продвинетоя в 
процессе подготовки к ветупле- 


ЫШ@ ОД ОПЯДОЧИЬ 


. ў й приватизации “Надо монимать» 
рлы примар д Н ее ком- ция затратная. Выращивание 
уак нь те пании распилили на кусочки, В мальков для выпуска в море — Не 

подписывает первого результате сегодня на промысле бизнеси быть им неможет по оп- 
ня приказ нач избыток компаний, арыбы боль- ределению,Мыжепонимаем, что 
200 ше не стало, ее стало меньше, К промышленный возврат от мил- 
примеру, лимит на камчатского лионов выпушенной молоди 
краба -- 1995 тонн. Столько мож- стремится к нулю, Но эту раќ 
но выловить. Делать это будут65 мы все равно должны делат 
- компаний, которым мы должны Иначеэкосистема рухнет, На 
дать квоты, Как ни дели 1995 на взгляд, разумно и справедливо 


еа 


— в меру своего 65 — получается по 30 тонн. А обязать нефтегазовые компании, 
экономика е на | 50 р: 
ности чиновни- бОтонн, начинается суловав работающи Каспии, содер 


ков — М иначе не о; язатра- жать подобного рода заводы. 
блему. Вито О В про: ты на судно, РОО, зак и 
промысел сразу, кто-то через нис. 120 Далее, Давая всем билет на РГ | Каких еще решений вы ждете 
делю, промысел, мы, по сути, даем би- отлрезидиума Госсовета? 


лети на браконьерство, Крайний | Исторических. 


Лосось досмотрят 
на границе 


Россельхознадзор намерен полностью перекрыть путь 


З о 
етая: Однако Шваб, судя поел браконьерской рыбе в иностранные порты 
ысказываниям, не разделяет 

Пасений что это может нанести № А ОДвОвНОСТИ 
Ущерб торговым отношениям Ирина Кобылкина ^^ 
| Москвы и Вашингтона и поме- те ии 

шать получению тех выгод, кото- РОССЕЛЬХОЗНАДЗОРУ УДА- 
рые ожидаются от вступления лось ДОГОВОРИТЬСЯ С КИТАЙС- 
оссии в ВТО. КИМИ КОЛЛЕГАМИ О ГОСУДАРС- 
в <Суверенное правительство ТВЕННОМ ПОРТОВОМ КОНТРОЛЕ 
обязано обеспечивать физичес- ПОДТВЕРЖДЕНИЯ ЗАКОННОСТИ 
ую потребительскую безопас- ВЫЛОВА ЭКСПОРТИРУЕМОЙ ИЗ 
ость своих граждан», — подчер- РоссиирРЫБЫ. 
нула она, добавив, что «это, од- 
Нако, недолжно служить предло- Наочереди — введениеаналогич- 
м для блокирования торговли ных мер в портах Японии и Ко- году цивилизованные отношения 
И инвестиций». По убеждению реи. В странах Евросоюза такой - начали складываться и с ними. С 
американки, новые законода- досмотруже проводится: Замглавы Россельхознадзора Китаем Россельхознадзору уда- 
льные меры по реформирова- О тех проблемах, с которыми Григорий Ковалев: Нелегальные лосьдоговоритьсяогосударствен- 
ю системы СЕГО (Комитет по сталкиваются в своей работе спе- продукты у браконьеров и продав. НОМ портовом контроле. Сейчас 
Ностранным инвестициям при циалисты Россельхознадзора,кор- цов хранятся без соблюдения ведутся переговоры с Японией и 
инфине США. = Прим. авт.) респонденту «РГ» рассказал за- санитарных норм. Кореей. Хотелось бы надеяться, 
С С это «взвешенные решения», меститель руководителя службы чтокбудущемугодуонизавершат- 


ювВТОи выполнении своих 
обязательств, тем проще будет 


из Такому же контролю теперь под- 
вергается и перегрузка уловов в | 
море содного суднана другие. 
Первыми нашими партнерами 
стали страны Евросоюза, Норве- 
гия, Исландия, Гренландия и Фа- 
рерские острова. То есть порядок 
| насеверном направлении был на- 
| лажен. Но чоткрытой улицей» до 
сих пор продолжало оставаться 
восточноенаправление,хотяльви- 
ная доля российской рыбы уходит 
в Китай, Японию и Корею. В этом 


Ирине С. 


призванныенеусилить, а, наобо- Григорий Ковалев: навести порядок навнешнихрын- ся положительно. 
говых ирот, ослабить возможность по- — Бесконтрольный браконьер- ках. Экспортеры теперь обязаны Что же касается внутреннего 
Иско- литического вмешательства» во скийловрыбыи других биоресур- представить документы, под- рынка, то тут, пожалуй, навести 
о экономические дела, «Мысчита- а сов наносит не только огромный тверждающие,чтовсянаходящая- порядок будет посложнее, Ведь на 
эние ем, что в наших национальных  материальныйурон нашей стране, ся на борту рыба выловлена ле- каждом километре инспектора 


интересах поддерживать свобод- нов последние годы поставил на гально, то есть в пределах выде- Россельхознадзора не поставишь. 
ныетоварныеи инвестиционные грань исчезновения некоторые ленной им квоты, не только при Поэтому главное наше внимание 


пле- потоки — из любой страны», — биологические виды. Эта пробле- вывозевеиз России,ноиприввозе обращено на незаконный оборот 
‚шение подчеркнула Шваб. ма коснулась, например, морских в страну назначения. Для этого со рыбнойпродукции, включаярын- 
ежиме Брифинпвіцелом был посвя- ежей, камчатскогокраба, Оченьсе- странами — участницами Комис- ки, где рыбыиикрыпродаетсязна- 
гноше- щен предстоящему форуму рьезноподорванызапасыминтаяи сиипорыболовствув Северо-Вос- чительно больше, чем разрешено к 
той Же АТЭС, Журналистов изстранре- лососевых рыб. А об осетровыхв точной Атлантике (НЕАФК )была лову. А это небезопасно для поку- 


иона особенно интересовало Каспийскоми Азовском бассейнах достигнута договоренность отак пателей, ведь нелегальные продук» 

нение США о возможности ре- како запасах просто уже и гово называемомгосударственномпор- тыу браконьерови продавцовхра- 

имации Дохийского раунда ритьнеприходится, Этим ужеоза- товом контроле, который введенв нятсябез соблюдения санитарных 

обальных торговых перегово- дачиласьмироваяобщественность Северном бассейневмае2007 года, норм. 

_ РОВ под эгидой ВТО. Шваб при» ивключилароссийскихосетровых 

а, что гарантий успеха нет. в Приложение Конвенциио меж- Справка «РГ» 

акже напомнила, что пред- дународной торговле видами ди- В 2006 году Россельхознадзор на внутренних водоемах і 
циевстречив Сиднее — пос- кой фауны и флоры, находящими- России выявил свыше 170 тысячадминистративных пра- Г 


крупный международ- сяподугрозой исчезновения. вонарушений, Около 10 тысяч материалов по факту зло- 
рум перед тем, как ВТО Нокакможнособлюсти баланс, стного браконьерства направлено в следственные орга- 
о соберется в сентябре». еслинетвозможностиопределить, ны, На нарушителей наложено штрафов и предъявлено 


сколько, например, осетровыхрыб исков за ущерб на сумму около 300 миллионов рублей, Из 
вылавливают сверх установлен- оборота изъято 116 тонн рыбы и рыбной продукциитоль- — 
ных квот? Для начала мы решили ков Москвеи Московской области. Ой 


бсуждение вопросов 
озпродукцией и 


ПИРИЯ ЗПАКАЗОВА 


В Москве вчера открылась новая, 173- 


своихд 
самим 
парту, 


я, станция метро — Шахна 
с фин ся ро — «т ии открытия мэј Я 
Е ансированием «10 лет стройка была законсервировані НЙ Как отметил На церемон у д0 1 р. р Москвы Юрий Лужков, из-за проблем часбы 
Нели, чтобы они не обвалились и не пришли в негодность, 5 27Ронтедам пріходилось поддержив [) рана ооа ородон ат заа 
, ко само с 
а а это Стоит почти СТОЛЬКО Же, сколь троительство», школу‹ 
сянео 
гам класса: 
ав- 
ые. РГ | На 
ие Шахна 
ен пошел) 
на- Н ных пр 
о 
а ев учился 
Р 
девятый день после похорон сына мать узнала, не 
ру.Ном 
ЧТО он сидитв СИЗО хими 
зан лась, пс 
ия ния, что ей пришлось пережить. учился, 
не, Вячеслав Моисеев Нов УВД Оренбургской области ные на) 
ы- Наталья Хомутова считают, что последствий, окото- ния, в' 
Е — рых заявляла истица, не было. идетвтг 
ЗУ- ОРЕНБУРГ ОН 
Е ЗР Ленинский райсуд признал пра- ния об 
л «РОССИЙСКАЯ ГАЗЕТА» вотуБрыльковой изаписалвсво- быть. 
и Г Е ем решении; «Нравственные 
гак 4 страдания ипереживания матери РГ! Зач 
ыс- НАДЕЖДА БРЫЛЬКОВА В СВОЕЙ не нуждаются в доказывании». биратес 
КОММУНАЛЬНОЙ КВАРТИРЕ В Однако посчитал, чтоморальный ‘ролизе сс 
г — ЕКАТЕРИНБУРГЕ ГОТОВИЛА ПО- вреддокументальноподтвержден Шахназ; 
ей, МИНАЛЬНЫЙ ОБЕД — ШЕЛ ДЕВЯ- только на 6,9 тысячи рублей. разовани 
еют ТЫЙ ДЕНЬ, КАК ОНА ПОХОРОНИ- Помощник председателя суда нием. Эт. 
дача ЛАт8-ЛЕТНЕГО СЫНА ЕВГЕНИЯ. (ДЕнинскодо района Оренбурга ласлуша, 
НАД 'АЛЕКСАНДРОВ- Денис Попов сообщил коррес- лучшев 
лы О ЖИ АЛЕКСА из понденту «РГ», что моральный сидеть на д. 
осле КОММУНАЛЬНОЙ КУХНИ В СВОИ вред состоит из физических и Строго гов 
вух- ДВЕ КОМНАТКИ, РАЗДАЛСЯ ТЕЛЕ- нравственных страданий. это усилие 
на-  Фонный звонок из милиции: — Чтобы определить страда- надо относ 
СОМ ЕЕПОПРОСИЛИ ПРИНЕСТИ ХА- ния Надежды Брыльковой, была Другое дел 
РАКТЕРИСТИКУ НА СЫНА... проведена специальная экспер- для детей 
па тиза. Ухудшения состояния исти- тельным. | 
ах Надежда Александровна работа- ЦЫ Езванното событиями в ок= рос Ребен 
ее С у- тябре 2006 года, не установле- мысли, чт“ 
ке ет продавцом и живет в комм) = 
б ара но, — отметил Попов. рый он до, 
и- нальной квартире в том доме, гд анг 
А лагалось Орен: Согласно решению суда, кото- та, котора 
во когда-то распо И т р рыйвсовокупности оценил стра- да нрави 
т А ще, кото- Е 
1х бу ргское летное учи д ео гласит онжив.И,как выяснилось, задер-  Надфжда Брылькова не отказалась дания матери, ее исковые требо- нужно сд! 
к госокончил раар З зи е та- _ жали Евгения прямо дома,запис  от№ сли наказать виновных в вания удовлетворены частично. дисциплу 
х мемориальнаядоскана сте ; т куматери и старшему братунапи= свкмытарствах на более значи- Мытарства, через которые при- 
рогоздания. Брылькова ей сать не позволили, из райотдела мувгумму. шлось пройти Брыльковой, оце- РГ|Что 
- ладвоихсыновей— сї ара Е позвонить не дали, из СИЗО = нены в 15 тысячрублей: чить от 
- работает, а младший, Евгений, тоже, Почему? Когда этот вопрос стиаи попользовался. А когда Евгений Брыльков получилза Шахназ 
- училсяв профессиональном учи- ТА лв Ленинском же район= Зыбинвернулся, парень сообщил: кражутрисполовиной годаколо- тел бы,ч 
5 С азад.  прозвушеа 2 Ксан ой позвонил. Все 
1 лище. Муж умер лет шесть н ном суде, куда Надежда Алексан я. № дом Все это нии, отбывает срокв Оренбурге. ли, что1 
1 


- ва«ворганы 
› его родительских прав, 


казали... 


шлого года — 


В 


своих родстве 
зей и знакомых сь 
мог сказать, 
сын попадал в поле 
ции, она принялас 


чами: не З 
дилони" ие предложили подать 


Былодело, обращалась Брылько- 


> спросьбой лишить 
но ейот- 


Женя пропал 19 октября про: 
ушел из дома и не 
ть обзвонила всех 
нников. Всех дру 
тна. Никто не 
где он. Поскольку 
зрения милит 
ь искать его В 


а ко пожима- 
елах, там толь 
аде т такого. Но при 


ернулся. Ма 


а защитой 
воих прави сиском на 500 ТЫСЯЧ 
всей российской мили“ 
РОВД до МВД, ответы 
прозвучали весьма, Странный 
Следователь ДмитрийЗы инуве- 
рял, что задержанный Брыльков 
Звонил домой из его кабинета: на 
столе лежал мобильник следова- 
теля и, Когда тот вышел, Евгений 
позвонил домой. С мобильника 
следователя. Просто взял его'со 


дровна обратилась 3 


с 
рублейко 
ции — 07 


больше похоже на сказку, но по 
суй самое настоящее наруше- 
ние уголовно-процессуального 
кодкса, где оговорены права че- 
лока! хотя и подследственного, 
Мать, прошедшая через неве- 
ыйшокпотери иобретения 

за решилась на судебнуютяж- 
9 правоохранительными орга- 
: ‚ В исковом заявлении она 
тина сотрудников милициив 
озехтвенности за те потрясе- 


КОММЕНТАРИИ 


Я олительских проблем. 


Навещающая его мать подала 


нию, на 
апелляцию в областной суд. это пос 
Следователь Дмитрий Зыбин маюсьс 
предупрежден о неполном слу- вало сс 
жебном соответствии. Большего взгляд, 
наказания, по мнению его на- учебни 
чальства, онне заслужил, ми; КО1 
А на кладбище «Степном», на бяг дет 
окраине Оренбурга, неизвестный  переус 
парень лежит в могиле под име- даютг 
нем Е.В, Брылькова (1988— ции. 
2006). И, кон 
ВЗГЛЯЈ 
онал 
Дети, 
себя забапами ван И 


Из 14 стр 


Ядвига Юферова — 
Ь ГЛАВНОГО ^^ 
РЕ о 

ДАКТОРА «РОССИЙСКОЙ ГАЗЕТЫ», 


СЕМЬ лет НАЗАД БУРНЫЙ РЕДАК- 
ЦИОННЫЙ «КРУГЛЫЙ СТОЛ» (КАК 
ЭТО — ВЕЛИКИЙ И МОГУЧИЙ СТА- 
НОВИТСЯ ИНОСТРАННЫМ В 
БЛИЖНЕМ ЗАРУБЕЖЬЕ?!) ЗАКОН- 
ЧИЛСЯ СОВЕРШЕННО НЕОЖИДАН- 
НО. ДАВАЙТЕ ЛУЧШЕМЫ НЕ ВОЗ- 
МУТИМСЯ, А ВОСХИТИМСЯ ТЕМИ 
ПОДВИЖНИКАМИ, КОТОРЫЕ УЧАТ 
РУССКОМУ ЯЗЫКУ НЕ БЛАГОДАРЯ, 
А ВОПРЕКИ ПОЛИТИЗИРОВАННЫМ 
ОБСТОЯТЕЛЬСТВАМ. 


Фактобщеизвестный: в постсовет- 
ских государствах, переболевших 
детской болезнью национализма, 
язык был самым быстрым и чувс- 
твительным оружием. Вместе с 
правительством Москвы мы тогда 
учредили конкурс для педагогов- 
русистов. Идея оказалась стольак- 
туальной и притягательной, что 
нас поддержали очень многие. Да 
что сегодня, встречая лауреатов 
уже7-го конкурса, говорить: целое 
государство, осознавая силу и воз- 
можности, сформулировало свои 
стратегические задачи по подде- 


Карина Айриян, 
АРМЕНИЯ, ЧАРЕНЦАВАН: 

— Почему вы, русские, пере- 
стали верить в себя, свою культу- 
ру, свою страну и свое будущее? 
Кому, как не вам, показывать и 
доказывать миру, что Россия, рус- 
скаяречь, русский мир были, есть 
ибудутнужны нетольковам,нои 

всему человечеству? 

Если мне, армянке по рожде- 
нию, с абсолютно русским вос- 
приятием философии жизни так 
необходим ренессанс плюсовых 
понятий, накоторых воспитанаи 
которыми, надеюсь, начитана и 
одухотворена, то как же это нуж- 
но русским и тому самому ком- 
пьютерному поколению, которо- 
му Россию беречь и строить?! 


сию стали ездить, как когда-то в 
_ Фишжент,захлебом насущным, ак 
ЛАЛ Сэму. как правило. учиться. 


Ринимает педагогов-русистов 
ан ближнего зарубежья 


ржке русского языка и в ближнем, 
и в дальнем зарубежье, объявив 
2007 год Годом русского языка. 

Каждыйгодвянваремыобъяв- 
ляем «тему сочинения для учите- 
ля»,вДеньрождения Пушкина на- 
зываем имена лауреатов, а в пер- 
вые выходные сентября — Дни 
Москвы приглашаем их в рос- 
сийскую столицу. Можетепредста- 
вить настроение, допустим, Дил- 
шада Якубова из узбекского Ур- 
генча, который впервые приехал в 
страну, язык которой сталего про- 
фессией. Мы стараемся сделать 
эти дни в Москве для учителей 
праздником. Завтра в Белом зале 
мэрии состоится торжественная 
церемония. В нашей лауреатской 
семье уже 350 человек, многие из 
учителей стали друзьями газеты и 
ееэкспертами, которыелучшедру- 
гихзнают, какучить русскомуязы- 
ку, например, в городе, где улицу 
Лермонтова переименовывают в 
улицу Дудаева... Какпозженаписа- 
ланам одна учительница из Джам- 
була: на страже казахского языка 
стоит целое государство, ана стра- 
жерусского — яодна, 

В этом году в конкурсе «Язык. 
ги. Нужен ли русский язык ком- 
пьютерному поколению?» приня- 
ли участие 387 учителей из 14 
стран. 50 из них жюри из ведущих 
ученых-филологов и журналистов 
назвало лауреатами. Им — слово. 


целеустремленные, амбициоз- 
ные, знающие свое место в этом 
мире и идущие вперед. Но, глав- 
ное, действенные и мобильные. 
Такое компьютерное поколение 
берет с собой все самое нужное и 
разграничивает настоящее и на- 
думанное. 


Иван Смирнов, 
КАЗАХСТАН, АЛМА-АТА 

— Меня зовут Смирнов Иван 
Степанович. Четыре поколения 
моих предков жили в Казахстане, 
я сносно владею казахским язы- 
ком, русский язык люблю и изу- 
чаю, но уезжать из Казахстана не 
собираюсь. И пусть яещене«вол- 
шебник», а только учусь, но так 
хочется поделиться своими мыс- 
лями, мечтами и проектами. 

Мои маленькие ученики — 
дети разных национальностей, 


многие из них совсем мет 


-русски тя 
рой. Вы не поверите, но! после 
коллективного озвучивания двух- 
трех мультфильмов дети начина- 


ют бегло говорить на русском 


В Москве вчера открылась новая; 173-я, станция метро — «Трубная». 


Как отметил на церемо! 


с финансированием «10 лет стройка была законсервирована, и строителям приходилось под 
тоннели, чтобы они не обвалились и не пришли в негодность, а это стоит почти столько же, 


Смерть понг 


На девятый день после похорон 
что он сидит в СИ 


ИТУАЦІ 


Вячеслав Моисеев) 
Наталья Хомутова 


ОРЕНБУРГ 


«РОССИЙСКАЯ ГАЗЕТА» 


НАДЕЖДА БРЫЛЬКОВА В СВОЕЙ 
КОММУНАЛЬНОЙ КВАРТИРЕВ 

ЕКАТЕРИНБУРГЕ ГОТОВИЛА ПО- 
МИНАЛЬНЫЙ ОБЕД — ШЕЛ ДЕВЯ- 


КОММУНАЛЬНОЙ КУХНИ В СВОИ 
ДВЕ КОМНАТКИ, РАЗДАЛСЯ ТЕЛЕ- 
ФОННЫЙ ЗВОНОК ИЗ МИЛИЦИИ; 
ЕЕ ПОПРОСИЛИ ПРИНЕСТИ ХА- 


бная». Как отт на церемонии отк 


: строителям подилось подд, 
з ЭТО СТОИТ ПОФ только же, 


рытия мэр Москвы Юрий Лужков, из-за проблем 
ерживать в нормальном состоянии оборудование и 
сколько само строительство». 


Е 


ния, что ей пришлось пережить. 
Нов УВД Оренбургской области 
считают, что последствий, о кото- 
рых заявляла истица, не было. 
Ленинский райсуд признал пра- 
воту Брыльковой изаписал в сво- 
ем решении: «Нравственные 
страдания и переживания матери 
не нуждаются в доказывании». 
Однакопосчитал, что моральный 


вред состоит из физических и 
нравственных страдании. 

— Чтобы определить страда- 
ния Надежды Брыльковой, была 


И а 


3 
є 


Вэту СУББОТУ, НЕСМОТРЯ НА 
ВЫХОДНОЙ, ДЕТИ ОТПРАВЯТСЯ В 
ШКОЛУ, ЧЕМУ СЕГОДНЯ УЧАТИ 
НЕ УЧАТ В ШКОЛЕ? ЧЕГО ЖДУТ 
РОДИТЕЛИ ОТ СОВРЕМЕННОГО 
СРЕДНЕГО И ВЫСШЕГО ОБРАЗО- 
ВАНИЯ? ДОЛЖЕН ЛИ СОВРЕМЕН- 
НЫЙ ШКОЛЬНИКЗНАТЬ, ГДЕ НА- 
ХоДитСя СТОЛИЦА ФРАНЦИИ? 
ОБ этом РАЗМЫШЛЯЕТ ИЗВЕСТ- 
НЫЙ КИНОРЕЖИССЕР, СЦЕНА- 
РИСТ, ГЕНЕРАЛЬНЫЙ ДИРЕКТОР 
КИНОКОНЦЕРНА «МОСФИЛЬМ», 
ОТЕЦ ТРОИХ ДЕТЕЙ КАРЕН ШАХ- 
НАЗАРОВ. 


Российская газета |Карен Ге- 
оргиевич, ваши сыновья вэтом 
году идут в 6-й и 10-й классы, пре- 
ждечемговоритьо современном 
среднем образовании, скажите, 
вы сами-то любили школу? 
Карен Шахназаров | Вы знаете, 
это так давно было... Новообще- 
то отвращения к учебе у меня не 
было. 


РГ | Многие взрослые, глядя на 
своих детей-школьников, иногда 
сами мечтают сесть вновьза 
парту, вынехотите? 
Шахназаров | Нет, за партуясей- 
час бы не пошел, у меня нет нос- 
тальгии, но в свое время я ходилв 
школусудовольствием, хотяучил- 
ся не очень хорошо: где-то с 6-го 
класса — хуже среднего... 


РГ | Надоело или влюбились? 
Шахназаров | Нет, у меня уже 
пошел крен в сторону гуманитар- 
ных предметов, по ним я всегда 
учился хорошо. Я много читал, 
хорошо знал историю, литерату- 
ру. Но мало понимал математику, 
химию, вот физика мне нрави- 
лась, поэтому предмету я хорошо 
учился. Кстати, я считаю, чтоточ- 
ные науки нужны для образова- 
ния, в том числе и для тех, кто 
идет в гуманитарии, представле- 
ния об этих предметах должны 
быть. 


РГ | Зачем? Это жемучениераз- 

бираться в законе Авогадро игид- 

ролизе солей! 

Шахназаров | (Усмехается.) Об- 
уч 


деть на дереве и есть бананы. 
Строго говоря, образование — 
это усилие, поэтому к нему не 
надо относиться как к радости, 
Другое дело, что его надо сделать 


пина пото зла 
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Как определить 
высоту холма 


и самое главное, к сожалению, 
оно у детей вызывает отторже- 
ние. Потому что, с одной сторо- 
ны, все переусложнено, очень 
большая нагрузка, дети ничего не 
успевают, в результате вшколеим 
толком ничего не успевают объ- 
яснить и объяснять вынуждены 
родители. У детей нетвремени ни 
спортомзаниматься, ни музыкой. 
Детям не хочется учиться, им не 
нравится учиться — и это очень 
плохо. 


РГ | На ваш взгляд, можно взять 
что-то хорощее из щколы ваших 
времен? 

Шахназаров | Я вообще считаю, 
что не надо было так много ре- 
формировать. Советская система 
среднего образования была луч- 
шейвмире. Я это говорю не пото- 
му, что патриот СССР, а потому, 
что мне об этом впервые расска- 
зали в Америке. Мы тоже приез- 
жали туда смыслью, что у насвсе 
плохо, а нам в Гарвардском уни- 
верситете говорили: вы что, ре- 
бята, уваслучшая система школь- 
ного образования! Зачем былоее 
менять? Зачем реформировать 
то, что хорошо, когда надо ре- 
формироватьто, что плохо. Я, на- 
пример, совершенно непонимаю, 
зачем ввели ЕГЭ. На мой взгляд, 
оннужендля того, чтобы какому- 
нибудь бюрократу легче было 
своих детей устроить в вуз. Когда 
я преподавал во ВГИКе, сам ви- 
дел, как резко сегодня снизился 
уровень подготовки молодых лю 
дей. Они ничего не знают, Моло- 
дежь хорошая, но дремучая. По- 
тому что система в школе ужас“ 
ная. Плюск этому я сейчас стол- 
кнулся стаким явлением, когда за 
деньги по-быстрому заканчива- 
ют школу экстерном. Приходит 
ко мне молодой человек 19 лет, 
спрашиваю его, где он учится. Я, 
говорит, заканчиваю театраль- 
ное училище. Я в недоумении: а 
когда вы успели закончить шко- 
луг А школу я закончил в 14 лет 
экстерном. Понятно же, как экс- 
терном заканчивают школу в 14 
лет: папасмамой далиденег, пос- 
читав, что ненадоучиться. Ну 
этоза бред? С эти: 


МОГУ товорить о физиках матема- 
тиках. Но ВИНО — да: Образова- 


ние стало хуже, чем было дваде — 


цать = тридцать летназад Иэтоя. 
говорю не как нудящий старичок: 


ими статус: его как 
ма привлекли разрешили 
— остаься, мо занял он место нев 
АХ, семьях и школах, а скорее 


екочестановится, 


заса, газетчики уженевла- 

сложноподчиненными 
| предложениями, телеведущиеде- 
_ лают немыслимые ударения в 
‚| простых словах, идеальный по- 
зерккомпьютеразаменяетуроки 
каллиграфии. 

А всеобщая мобилизация?! 
Эсэмэскитипа: «Че?» — <Нуче?»— 
стали нормой. И не важно, что в 
Эсэмэсках, отправленных прямо 
на уроке преподавателю, в пяти 

у словах десять ошибок: «Ни спра- 
шывайтеминя — яни гатов», «Па- 
чемуу вас плахое настраение?» А 
если вурок ворвется мелодия, ма- 
лость <подвялившая» уши всех 
поколений, «Черный бумер», тут 
Уж недо Замятина сего антиуто- 
пией «Мы» — настойчивость мо- 
бильника требуетответа. 


Юлия Вишницкая, 
УКРАИНА, КИЕВ: 

— Нокомпьютерное поколе- 
ниенеоднородно. В большинстве 
своем это не слепые техногенные 
«слуги» (если несказать <рабы»), 

асмышленые, быстро сообража- 
ющие, хорошоориентирующиеся 
в информационном потоке, уме- 
‚ ющие выбирать главное, отсеи- 

вать второстепенное, собранные, 


лями, мечтами и проектами, 
Мои маленькие ученики — 
дети разных национальностей, 
многие из них совсем не умеют 
говорить по-русски Моя задача 
научить их русскомулязыку и 
познакомить с русской культу- 
йв иной 


й О 
прекрасно знаете отноше- 
ние к русскому, языку в странах 
СНГ: передачи на русском языке 
выдавливаются из‘ информаци- 
онного пространства, количество 
уроков русского языка (в русских 
школах) ‘сокращается, с каждым 
годом все больше русскоязычных 
граждан покидают Казахстан. 
Очень остро стоитнациональ- 
ный вопрос, имынеизбежнопри- 
дем ктому, что русский язык бу- 
дет только в России. Мрачный 
прогноз? Он был бы таким, если 
бы не Всемирная паутина — Ин- 
тернет. Для русского языка — это 
просто спасение, пока мы пользу- 
емся Интернетом и общаемся в 
чате, он всегда будетязыком меж- 
национального общения, так что 
компьютерному поколению рус- 
ский язык нужен. 
Каждый год в России прово- 
дятся рок-фестивали. Не секрет, 
что основная масса слушателей и 
участников — молодежь. Нужно 
провестирок-фестиваль, гдеобя- 
зательнымусловием будетиспол- 
нение песен на стихи поэтов Се- 
ребряного века, можно сделать 
мощный накат пиара, устроить 
грандиозное нашествие литера- 
турного русского языка. Давайте 
обменяемся молодежными педа- 
гогическими отрядами и порабо- 
таемв отдаленных сельских угол- 
ках России и Казахстана; 
Подготовила Наталья Дебедева 


Школьный ранец 
без фальшивок 


Окончание: Начало нас. 1 
Изъяли и уничтожили свыше 
полумиллиона различных подде- 
лок = почти 90 тонн пиратской 
макулатуры. Возбуждено буголов- 


респонденту<РГ», пиратыневсо- 
стоянии да и не стремятся разра- 
батывать новые технологии, поз- 
воляющие снизить усталость ре- 
бенка от чтения. Для этого надо 


ных дел, три человека осуждены, 
некоторые подались в бегаи объ- 
явлены в розыск. 

Но не это главное — на счету 

сыщиков есть дела и покруче. На 
этот раз удалось защитить здоро- 
вье детей, севших за школьные 
парты. Эксперты признали дощ 
все подделки вредными для де. 
тского здоровья. Бумага и и 
рафскаякраска содержали я 
ныехимические вещества, шр 


скопировав те 


Хх 
портил зрение, на аа 
зачастую цветане совпадалис 


можно. Качеств 
езко отличается о 


подобрать оптимальный шрифт, 

правильно разместить текст и 

картинки, продумать цветовую 

гамму сточкизрения детской пси 

хологии. Даже выбрать макси- 
мально легкую и в то же время 
прочную и экологически чистую 
бумагу, чтобы малыш не таскал 
лишнюю тяжесть и не уродовал 
позвоночник. В подпольных усло 
блюсти все санитарные и 

0 а нормы, даже полностью 
прои кст. книги, невоз- 
о подделоктеперь 
т настоящих 


- ово- 
вестик пси ги видно, Как Г 
рами, то нея И везде Дети Аа хенныМ глазом. В 
хическим расстр чи», как РИТСЯ, аются, что родите- 
ъ такие «мелочи» мвДнесомнев НЫЙ 
встречались т чист ть правил 
факти НОСКИ описки. т ди а т малень 
и, даж выбор, с 
нныеопечатк школу. 
страниц. перлыкор- Коученине 
Е кс 


Как рассказали 


КОММУНАЛЬНОЙ КВАРТИРЕ В 
ЕКАТЕРИНБУРГЕ ГОТОВИЛА ПО- 
МИНАЛЬНЫЙ ОБЕД — ШЕЛ ДЕВЯ* 
ТЫЙ ДЕНЬ, КАК ОНА ПОХОРОНИ- 
ЛА Т8-ЛЕТНЕГО СЫНА ЕВГЕНИЯ. 
ПОКА НАДЕЖДА АЛЕКСАНДРОВ-' 
НА БЕГАЛА С КАСТРЮЛЯМИ ИЗ 
м азау 
ОМНАТКИ, РАЗДАЛСЯ ТЕЛЕ 
ӘННЫЙ ЗВОНОК ИЗ МИЛИЦИИ: 
ЕЕ ПОПРОСИЛИ ПРИНЕСТИ ХА- 
РАКТЕРИСТИКУ НА СЫНА,. 


Надежда Александровна работа- 
ет продавцом и живет в комму- 
нальной квартире втом доме, где 
когда-то располагалось Орен- 
бургское летное училище, кото- 
роеокончил Гагарин, очем гласит 
мемориальная доска на стене ста- 
рогоздания. Брыльковавырасти- 
ла двоих сыновей — старший уже 
работает, а младший, Евгений, 
учился в профессиональном учи- 
лище, Муж умер лет шесть назад. 
Было дело, обращалась Брылько- 
ва «в органы» спросьбой лишить 
его родительских прав, но ей от- 
казали... 
Женя пропал 19 октября про- 
шлого года — ушел из дома и не 
вернулся. Мать обзвонила всех 
своих родственников. Всех дру- 
зей и знакомых сына. Никто не 
мог сказать, где он. Поскольку 
сын попадал в поле зрения мили- 
ции, она принялась искать его в 
райотделах, там только пожима- 
ли плечами: нет такого. Но при 
этом дажене предложили подать 
заявлениев розыск. Поиски про- 
должилисьвбол ьницах, моргах... 
Спустя неделю бесполезных мы- 
тарств Брыльковой ПОЗВОНИЛИ ИЗ 
морга и сказали, что естьдва тела, 
вроде бы похожих по приметам 
на Женю. На опознание поехали 
родственники иводном из предъ- 
явленных трупов опознали Евге- 
ния Брылькова. Когда позже слу- 
жители морга показали тело На- 
дежде Александровне, ей стало 
плохо. Но родня не сомневалась, 
и 28 октября состоялись похоро- 
ны. Тело, несколько дней проле- 
жавшее в подвалах скорби, при- 
везли домой в гробу. Лицо отек- 
шее, даеще забальзамированное 
= Брылькова заплатила за эту 
процедурудветысячи рублей. Так 
что узнать сына в парне, захлеб- 
нувшемся рвотными массами 
(так записано в свидетельстве о 
смерти) где-то в дачном массиве, 
убитой горем матери было слож- 
но, но ведь смерть меняет облик 
человека. Да и родня совсем не 
сомневалась... 

А на девятый день, когда 
Брылькова ждала близких на по- 
минки, ей позвонил следователь 
Суслов из Ленинского РОВД 
Оренбурга и попросил характе- 
ристикунасына, 

— Какого сына? — не поняла 
Надежда Александровна. — 
Женю? Да похоронили мы 

ю!.. 

а двенедели милиция низ 
какнеизвещала матьотом, 0 ее 
ЫН ЖИВИ СИДИТВ СИЗО закражу 
ово телефона, Не лоса 
лсын, 
конечно, подо но... 

можно сказать, пр 


ВЯЧЕСЛАВ МОИСЕЕВ 


онжив. И, каквыяснилось, задер” 
жали Евгения прямо дома, запис” 
куматери и старшему братунапид 
сать не позволили, из райотдел' 
позвонить не дали, из СИЗО т 
тоже. Почему? Когда этот вопро 
прозвучалв Ленинском же района 
ном суде, куда Надежда Алекса я 
дровна обратилась за защито 
своих прави сискомна 500 тысяч 
рублей ко всей российской милад 
ции — от РОВД до МВД, ответ 
прозвучали весьма странные! 
Следователь Дмитрий Зыбинуве 
рял, что задержанный рыл 
звонил домой из его кабинета: 
столе лежал мобильник следовас 
теля и, когда тот вышел, Евгений 
позвонил домой. С мобильника 
следователя. Просто взял его!со 


Генри Резник, 
АДВОКАТ 

— Заставить нашу милицию, 
какичиновников, работать хоро- 
шо, можно предусмотренным за= 
коном порядком. Именнотем пу- 
тем, которым пошла оренбург- 
ская мама: в таких случаях надо 
предъявлять иски о компенсации 
морального вреда. А наши суды 
должны, учитывая глубину пере- 
живаний (а страдания матери в 
описанной ситуации весьма глу- 
боки), не обходиться назначени- 
ем к выплате символических 
сумм, авзыскивать компенсации 
крупного размера. Когда это стаз 
нет больно ударять по бюджету, 
нашим славным «пинкертонам» 
будет встряска, 


Борис Альтшуллер, 
РУКОВОДИТЕЛЬ ОБЩЕСТВЕННОЙ 
ОРГАНИЗАЦИИ. 

«ПРАВО РЕБЕНКА», 

ЭКСПЕРТ ОБЩЕСТВЕННОЙ ПАЛАТЫ: 
= Пропал человек, родстве 
НИЦа — мать — сообщает ВМ к 
цию, ато отделение милиці а 
Котороеонаобращается не ив 
се. Это очень плохая раќ с р 
лиции, надо ставить вопрос аме 
МВДи прокуратурой о на Че 
нии прав человека на ин Руце. 
ЦИЮ. А мать в такой каФорма. 


ДОЛЖНЫ поддерживать Е Уации 
торитетом Родительские ИМав. 
ственные организации 6 
На Западе они одну 
СИЛЬНЫХ, массовых 5 8 


акца Брылькова не отказалась 
‘Свои, 'Сли наказать виновных в 


о Мытарствах на более значи- 
5 Сумму. 


сто 
Зыва и попользовался. А когда 
Я, Мол вернулся, парень сообщил: 
боль’ ДОМой позвонил. Все это 
сути < Похоже на сказку, но по 
ние уг Самое настоящее наруше- 
Кодекс оловно процессуального 

› где оговорены права че- 
› хотя и подследственного. 
ть, прошедшая через неве- 
ый шокпотерии обретения 
решилась на судебную тяж- 
равоохранительными орга- 
исковом заявлении она 
асотрудниковмилициив 
венности за те потрясе- 


| а 
Роятн 
Сына, 
Уст 

нами. 

Обвинил 

 Ответст 


Развита, А родительских проблем 
В стране очень много. Иони неис- 
0 Черпываются компетенцией роди- 
ТелЛьского комитета при школе. У 
нас, ксожалению. нетникакихро- 
дительских организаций по месту 
жительства. А именно они могли 
быпомогать в подобных ситуаци- 
ях И ялично не ставил бы барьер 
навозраст детей в 18 лет. «Ребен- 
ком» ведь не перестает быть и 
60-летний гражданин, и его 
80-летние отец и мать также нуж- 
даются в защите своих и его прав. 


Алексей Слаповский, 
| ПИСАТЕЛЬ: 
| — — Такиеисторииобычноопре- 
деляются ЛИЧНЫМИ качествами 
конкретныхлюдей, оттого, каких 
спитали, какие они книжкичи- 
Е. и, насколько культурны, веж- 
р напротив, хамоваты. Но 
втак называемых си- 
ах у наспочему-то 
омное количество 
собралось отне во-первых, без 
(0 Два сказать не могут, а во= 
извиненияза ошибкисчи- 
скорбления:. `Унаскульту- 
зао ия в государственных 
28 аи вообщев любых 
а ь. Недавноми- 


бщего сол- 

ами поги' аз 
овсе равно восприни 
паа. ключение. Жизнь 


ибок не обой- 
без рУ хоть что-ни- 


нра В: ОАА эхо одон аи" % 


Однако посчитал, что моральный 
вреддокументальноподтвержден 
только на 6,9 тысячи рублей. 
Помощник председателя суда 
Ленинского района Оренбурга 
Денис Попов сообщил коррес- 


про! 

е Ухудшения состояния исти- 
цы, вызванного событиями в ок- 
тябре 2006 года, не установле- 
но, — отметил Попов. 

Согласно решению суда, кото- 
рыйв совокупности оценил стра- 
‘дания матери, ее исковые требо- 
вания удовлетворены частично. 
Мытарства, через которые при- 
шлось пройти Брыльковой, оце- 
нены в 15 тысяч рублей. 

Евгений Брыльков получил за 
кражутри споловиной года коло- 
нии, отбывает срок в Оренбурге. 
Навещающая его мать подала 
апелляцию в областной суд, 

Следователь Дмитрий Зыбин 
предупрежден о неполном слу- 
жебном соответствии. Большего 
наказания, по мнению его на- 
чальства, оннезаслужил. 

А на кладбище «Степном», на 
окраине Оренбурга, неизвестный 
парень лежит в могиле под име- 
нем Е.В. Брылькова (1988— 
2006). 


себя заборами, заслонами и не 
подпускать к информации. Все 
толкуют про государственные и 
коммерческие тайны, тайны 
следствия, кудани подойди — вез- 
детройныезаборы. 

Поэтому нужны законы и под- 
законныеакты, обязывающиеру- 
ководителей различных структур 
делиться информацией, чтобы не 
былолишних слухов. У меня дав- 
ноестьконкретноепредложение, 
я его высказывал в своем Живом 
Журнале: обязать милиционерав 
законодательном порядке перед 
каждым мальчишкой, доставлен- 
НЫМ В МИЛИЦИЮ, ПОЛОЖИТЬ ЛИС- 
товку о его правах — позвонить 
родителям, адвокатам, обще- 
ственным защитникам... И не 
только вімилиции, в любом уч- 
реждении, работающем с клиен- 

тами. 

Работакаждого милиционера 
регламентируется служебными 
инструкциями, но они часто на- 
столько тайна за семью печатя- 
ми, что сам работниких незнает. 
Информация — очень важный 
ресурс; кто предупрежден, тот 
вооружен, На билбордах соци- 
альной рекламы надо размещать 
тезисно права человека в случае 
его задержания милицией. Ина- 
че ситуация чревата неприят- 
ностями,трениями, ато итраге- 
диями, как в Оренбурге. Мили- 


‚ ционеры в таких случаях долж- 


ны быть строго проинструкти- 
рованы. Сначала регламент, ауж 
потомаппеляции к совести и мо- 
рали; Аса рУ 
Подготовила Елена Яковлева 


другое 


АЧ Аа р е 


ролизе солей! 

Шахназаров | (Усмехается.) 06- 
разование и должно быть муче- 
нием. Это не развлечение. Вас 
послушаешь, человеку вообще 
лучше всего ничего не делать — 


для детей максима 
тельным. Но это уже другой воп- 
рос.Ребенок должен привыкать к 
мысли, чтоэто работа, труд, кото- 
рый он должен делать. Это рабо- 
та, которая может быть и не всег- 
да нравится, но тем не менее ее 
нужно сделать. Это воспитывает 
дисциплину, трудолюбие. 


РГ | Что ваши дети должны полу- 
чить от среднего образования? 
Шахназаров | Во-первых, я хо- 
тел бы, чтобыих приучили кмыс- 
ли, что надо учиться. К сожале- 
нию, наше образование (я вижу 
это по своим детям, когда зани- 
маюсьсними) сильно деградиро- 
вало с советских времен. На мой 
взгляд, появились очень плохие 
учебники. Они написаны людь- 
ми, которые совершенно не лю- 
бят детей и не понимают их. Они 
переусложненыивтожевремя не 
дают простой и ясной информа- 
ЦИИ. 

И, конечно, образование, на мой 
взгляд, должно быть более наци- 
онально-ориентированным. 
Дети должны понимать, что они 
живут в России. Я читаю учебник 
по истории со своими детьми и 
просто поражаюсь — детей вос- 
питывают в традициях Европы, 
но не воспитывают в российской 
традиции. Этонеправильно. Нив 
одной странетакого нет. УнасВе- 
ликую Отечественную войну изу- 
чают меньше, чем гражданскую 
войнув США, — ну что заглупос- 
ти? В то же время, изучая граж- 
данскую войнув США, наши дети 
не знают толком, кто такие кав- 
казцы, кто такие дагестанцы. А 
мы удивляемся, что у’нас случа- 
ются проблемы на межнацио- 
нальной почве, когда дети незна- 
ют, что это их соотечественники. 
И таких вопросов много. Меня 
крайне неудовлетворяет уровень 
нашего школьного образования, 


Ауа МОЗВАМУ ЗИ ТНЫЛЕУ Ву СНУ" 
это за бред? С этим сталхирлешь= 
сясплошь и рядом, и это пугает, 


РГ | А качество высшего 0бразо- 
вания, на ваш взгляд, изменилось? 
Шахназаров Видимо, да. Я не 


отуговор 


ВН ев] р 
говорю то, потому что 
пример, качество кино 
ниявиднона экране, что ам 
говорили о достижениях наш 
кино. 


РГ [Как вам кажется, чему не 
учат в школе? 

Шахназаров | Чему неучат? Мне 
кажется, не учат многим элемен- 
тарным вещам. Если бы я со свои- 
ми детьми не играл в «Города», 
они не знали бы, что Киев — сто- 
лица Украины. И это в 14 лет. Они 
географию, конечно, изучают, но 
та школьная география зачем-то 
учит определять высоту холма, но 
при этом там нет информации о 
том, кто открыл Америку, или сто- 
лицы Бразилии... Детям нужноче- 
резгеографию прививать интерес, 
через романтику странствий, гео- 
графических открытий. У нас же 
высчитывается высота холма. То 
есть, на мой взгляд, школа дает 
массу ненужных знаний и не дает 
массу совершенно необходимых В 
ЖИЗНИ. 


РГ | Может, не такужи стращ- 
но, незнать, что Волгавпадает в 
Каспийское море, что столица 
Дании Копенгаген? К чему приво- 
дит необразованность? 
Шахназаров | Прежде всего к 
проигрышу в жизни. Без образо- 
вания вы будете аутсайдером. Вы 
хотите быть аутсайдером? Если 
вы хотите им быть, то никогда 
ничего не получите, никогда ни- 
чего не заработаете. Образова- 
ние сегодня — это основа основ. 
У образованного человека всегда 
есть преимущество над челове- 
ком без образования. Жизнь — 
это ведь соревнование, и в нем 
выигрывает образованный. 


Карен Шахназаров: Зачем рефор- 
мировать то, что и так хорошо. 


® Попутали 
< с «Бентли» 


Вновь начались кражи 
строительной техники 


_ Владислав Куликов — 

ў 

І ВЧЕРА в ЗАПАДНОМ ОКРУГЕ 

| Москвы УТРОМ ТРОБ БАНДИТОВ 


МЭ ро 


УГНАЛИ БЕТОНОМЕШАЛКУ, МА- 
ШИНУ НБ СПАСЛО НИ ПРИСУТС- 
ТВИЕ ВОДИТЕЛЯ, НИ НАЛИЧИЕ 
СПУТНИКОВОЙ СИСТЕМЫ СЛЕЖЕ- 
НИЯ, СТРОИТЕЛЬНАЯ ТЕХНИКА 
СЕГОДНЯ ВХОДИТ В ГРУППУ РИС- 
КА НАРЯДУ С «БЕНТЛИ». 


Напомним, недавно угонщики 
приделали ноги седьмой ҮІР-ино- 
марке за сезон, и это абсолютный 
рекорд. Конкурировать по дерзос- 
ти иуголовному профессионализ- 
мус угонщиками эксклюзивных 
авто могут только ловцы бетоно- 
мешалок. Очередная строительная 
машина лишилась хозяев раноут- 
ром на Минской улице, Троепре- 
ступников просто высадили изка- 
бины водителя и посадили в ста- 
рые «Жигули». 
= Шоферапреступники вывез- 
ли на улицу Вавилова, где при вы- 
езде изтоннеля 3-го Транспортно- 
гокольцавысадили, — сообщилив 
правоохранительных органах. 
Пока одни преступники катали 
водителя, дабытотнеподнялрань- 
ше времени тревогу, другие увели 
бетономешалку. в известном толь- 
коим направлении. у 
Машина принадлежала одной 
из фирм, специализирующейся на 
сдаче варенду спецтехники, Спут- 
никовые жучки, установленные 
для безопасности в бетономешал- 
ке, не спасли: космос молчит, Ма- 
териальный ущерб составил более 
миллиона рублей. 
В столичном регионе строи- 
тельные машины уже не первый 
год входят в топ-списки популяр- 
нойсредиугонщиковтехники, Но- 
венькая бетономешалка на шасси 
«КамАЗа» стоит до 50 тысяч дол- 
ларов и выше, Спрос большой, В 
специальных магазинах очередь 
на покупку больших бетономеша- 
лок расписана надолго вперед, 
Особенным спросом уугонщи- 
Кови их клиентов пользуются им- 
портные бетономешалки, Ведь 
часто стоимость их навесного обо- 
рудования превышает цену самого 
автомобиля. Нонегнушаются «ко- 


ПЯТНИЦА № 192 (4455 


«РОССИЙСКАЯ ГАЗЕТА» 


КАЗАНЬ 


ВЧЕРА СТОЛИЦЕ ТАТАРСТАНА С 
РАЗМАХОМ ОТМЕЧАЛИ ДЕНЬ ГО- 
РОДА И РЕСПУБЛИКИ, К ЭТОМУ 
ПРАЗДНИКУ И БЫЛО ПРИУРОЧЕНО 
ОТКРЫТИЕ НА ТЕРРИТОРИИ КА- 
ЗАНСКОГО ЛЕСОПАРКА «ЛЕ- 
БЯЖЬЕ» ДЕТСКОЙ ЖЕЛЕЗНОЙ ДО- 
РОГИ, ПРАКТИЧЕСКИ ПРЯМО ИЗ 
АЭРОПОРТА ТУДА ПРИЕХАЛИ ПРЕ- 
ЗИДЕНТ ОАО «РОССИЙСКИЕ ЖЕ- 
ЛЕЗНЫЕ ДОРОГИ» ВЛАДИМИР 
ЯКУНИН И ПРЕДСЕДАТЕЛЬ СЧЕТ- 
НОЙ ПАЛАТЫ РФ СЕРГЕЙ СТЕПА- 
шин, 


Строить детскую железную доро- 
гу в Татарстане начали в 2006 
году. Это 4,2 километра узкоко- 
леиного железнодорожного пути 
с семью стрелочными перевода- 
ми и двумя переездами. Дорога 
оснащена современными прибо- 
рами безопасности, светофора- 
ми, системой централизации и 
автоблокировки и связи. Здесь же 
в лесу построены вокзал, тепло- 
возно-вагонное депо, имеются 
административно-учебный кор- 
пуси полигон, где круглый год бу- 
дут обучаться железнодорожно- 
му мастерству местные школьни- 
ки. Кстати, две первые группы 
учащихся из близлежащего ка- 
занского поселка Юдиноужепро- 
шли обучение на базе детской же- 
лезной дороги в Нижнем Новго- 
роде. Им-то и доверили прока- 
тить по новому маршруту, соеди- 
нившемупоселокЗалесный спля- 
жем «Юдинский карьер» и вклю- 
чающему четыре станции, на по- 
езде подіназванием «Салават ку- 
пере» (впереводе статарского оз- 
начает «Радуга») почетных гос- 
тей, 


Оксана Нараленкова 


Л создАНВРАМКАХ, 
\ЦИИ ВГТРК И БУДЕТ 
ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ВЕЩАНИЕ БЛО- 
КАМИ НА ТЕЛЕКАНАЛАХ «Рос- 
СИЯ», «КУЛЬТУРА» И «СПОРТ», А 


ТАКЖЕ В ПОЛНОЙ ВЕРСИИ 19-ЧА- 


ум Е ЫЙ 


аа 


ОНИН 


Президент ОАО «Российские железные дороги» Владимир Якунин, президент Татарстана Ми 


Сергей Степашин открыли детскую железную дорогу в Казани. 


В эфире — «Б 


мультфильмы, детские художес- 
твенные фильмы и сериалы о 

жизни подростков, Ведущими 

телеканала, станух. Оксана Федо- 
(рова, Сергей! Белоголовцев, ак- 
тер Павел Сердюк, знакомый 
зрителям по роли всериале «Моя 
прекрасная няня», имолодыере- 
бята, которые будут делать толь- 
копервыешагивэфире, Главный 


4 


6] 


ў 


1 сентября начинает вещание государственный росс 
для детей и юношества 


образов предлагать детям зна. «Россия» ве 
ния, научить правильному русе- шествляться 
кому языку, привить любовь к’ нообразно в 
спорту м, конечно, показать риалы, вик 
шие отечественные и мироше «Культуре» 
мультипликационные и х}ю- традиции к 
жественные фильмы, егоаудитор 
Генеральный директор вательные 
ВГТРК Олег Добродеев сч позволят | 


И 


что выхол «Бибигона о па 


У". Г5. ГИ РОССИЙСКАЯ ГАЗЕТА Г 


ПЕТР ВАЙЛЬ 
ПИСАТЕЛЬ 


В огромном количестве книги 
статей о Диане, появившихся 
еще при ее жизни и особенно 
за десять лет после смерти, 
столько сказано всего разного, 
что ошеломленному читателю 
так и не ясно, какая она 

была — һу ог зу? Застенчи- 
вая или хитрая? Страстная или 
расчетливая? Косноязычная 
или остроумная? «Хорошень- 
кая дурочка» (как выразился 
Карл Лагерфельд) или умная 
волевая женщина? «Королева 
сердец» или менеджер по про- 
| движению бренда «Диана»? 

В таких случаях самое на- 
дежное — обратиться к перво- 
источникам. В одном интервью 
Диана рассказала о решаю- 
щем событии своей жизни, ко- 
торое никаким событием! не 
было, После полутора месяцев, 
проведенных молодоженами 
Чарльзом и Дианой в Австра- 
лии и Новой Зеландии, где она 
впервые много общалась с не- 
знакомыми людьми в своем 
новом качестве принцессы, Ди- 
ана осознала, чего хочет в 
жизни, какова ее роль. Позже 
она сформулировала предель- 
но просто; «Сидеть на больнич- 
ной кровати и держать руку 
больного». Непохоже на хит- 
рость 

Непохоже на расчетливость; 
«Главная болезнь нашего вре- 
: мени — недостаток любви», 

Непохоже на менеджера; «С 
годами понимаешь, что на тебя 
смотрят, как на товар, который 
хорошо продается», 

Непохоже на косноязычие; 
«В нашем браке нас было 
трое, а это немножко много- 
ЛЮДНО», 


дент Татарстана Минтимер Шаймиев и председатель Счетной палать! РФ 


Бибигон» 


ный российский телеканал 
ства 


«Россия» вещание будет осу- 


ществляться максимально раз- 
нообразно в дневном блоке; се- 


рят, лучше быть бедным и 


ромисса — быть зажиточным 
ДОВОЛЬНЫМ? » 

Диана Спенсер, ставшая 
принцессой Уэльской, не всег 
‘да. была такой. 

и уХорошо! помню, как живш 


«Россия», исокращенияреклам- 
ных доходов, Но,мы делаем гло- 
бальные инвестиции в‚наше бу- 

дущее, 

Также Олег Добродеев:отме- 
тил, что «Бибигон» был создан 
по личному указанию президен- 
таВладимира Путина, В будущем 
ВГТРК планирует участвовать в 


:будипьникіна?б утра:29:и 
1981 года, чтобы посмотрет! 


ЕВРОПЕЕЦ 7 


Непохоже на дурочку: «Гово- 


счастливым, чем богатым и не- 
счастным, но как насчет комп- 


тогда в Нью-Йорке, я поставил 


как в пышном свадебном кор- 
теже она торжественно вкаты- 
вается в свою судьбу. Так же 


УЕ ИУ УЕ У. 


Воспитание Дианы Спенсер 


жением развода. Лето 96-го — 
развод. 

Все верно. Но какими бы 
драматичными ни были личные 
переживания, неони так реши- 
тельно изменили Диану Спен- 
сер. И даже не ее отношения с 
британской монархией. Не сто- 
ит преувеличивать удар, кото- 
рый сотряс эту многовековую 
институцию: такая оценка сию- 
минутна. В ХХ веке были толч- 
ки и посейсмичнее. Например, 

в декабре 1936 года, когда ко- 
роль Эдуард У! объявил по ра- 
дио о том, что отрекается от 
престола «ради женщины, ко- 
торую я люблю», и женился на 
дважды разведенной амери- 
канке Уоллис Симпсон. Только 
перед его смертью в 72-м Ели- 
завета от имени королевской 
семьи простила дядю, Британс- 
кую монархию меняют не прин- 
цесса Диана и даже не король 
Эдуард, а время. Английский 
королевский дом держится как 
раз на диво крепко, В Копенга- 
гене я раза два ел в лучшей 
бутербродной мира (177 ви- 
дов), беседуя с хозяйкой заве- 


Превращение 
неуклюжен 
девочки, 
незнавшей, 
куда деть руки, 
ноги, глаза 
ивсю себя, в одну 
из самых 
деятельных, 
упрямых, 


женщин той же 
и планеты 


целеустремленных 


дения Идой Давидсон — оңа 


ий приятельница королевы Март= 


на ппа таго ва аза 


рете, их дети учились в ором 


ТЕЛЕКАНАЛ СОЗДАН В РАМКАХ 
КОРПОРАЦИИ ВГТРК И БУДЕТ 
ОСУЩЕСТВЛЯТЬ ВЕЩАНИЕ БЛО- 
КАМИ НА ТЕЛЕКАНАЛАХ «Рос- 
Сия», «КУЛЬТУРА» И «СПОРТ», А 
ТАКЖЕ В ПОЛНОЙ ВЕРСИИ 19-ЧА- 

СОВОГО ДЕТСКОГО ТЕЛЕВЕЩАНИЯ 

СПУТНИКА «НТВ-Плюс» в БЕС- 

ПЛАТНОМ БАЗОВОМ ПАКЕТЕ. 


момерами, новыми тех- 
ртамииперекрашенная, что- 
вузнали, Но основные потре- 

1 ой стройтехники, 
в милиции, нахо- 

ном Кавказе, Туда и 


угонщиков, как 

Д области, ос- 

лись стройки. В этом 
ловам сыщиков, волну. 
сбить. Как рассказал на- 


Программы телеканала рассчи- 
танынааудиторию от4 до 16 лет, 
причем большинство из них 
(65%) — отечественного произ- 
водства. Это интеллектуально- 
познавательные игры, виктори- 
ны, спортивные программы, 


Московской области Анатолий 

 Клячин,в2006и2007годахсыщи- 
| киразоблачилииотправилизаре- 

шеткунесколькопреступныхгруп- 
_пировок,которыезанималисьуго- 
нами бетономешалок и автокра- 
НОВ, 

Например, недавно в Истринс- 
ком суде Подмосковья начались 
слушания по первому громкому 
делу огруппе угонщиков спецтех- 
ники. 


БЕЗОПАСНОСТЬ 


Владислав Куликов 


ТЮРЕМНОЕ ВЕДОМСТВО НАЧИ- 
НАЕТ ЗАКУПКУ ОСОБЫХ БРОНЕ- 
ВИКОВ, РАЗРАБОТАННЫХ СПЕЦИ- 
АЛЬНО ДЛЯ МЕСТ НЕ СТОЛЬ ОТДА- 
ЛЕННЫХ. ДО КОНЦА ГОДА ВЗОНЫ 
БУДЕТ ПОСТАВЛЕНО ВОСЕМЬ МА- 
ШИН, А В ПЕРСПЕКТИВЕ ВСЕ ОТРЯ- 
ДЫ СПЕЦНАЗА РЕГИОНАЛЬНЫХ 
УПРАВЛЕНИЙ ФСИН ПЕРЕСЯДУТ 
НА НОВУЮ БРОНЮ. 


«Нюрнберг- 
ский процесс» 
в Смоленске 


ВЫСТАВКА 
сирени 


_ Владимир Королев 
СМОЛЕНСК 


Вообще тюремный броневик — 
это уникальное явление, нигдев 
мире ничего подобного нет. По- 
тому что за рубежом другая сис- 
тема: люди сидят, как правило, в 
камерах и коридоры тюрем не 
предназначены для автотранс- 
порта, А в России колонии по 
сути мини-поселки. И если, не 
дай бог, случится бунт, без бро- 
нетранспортеракзонеинеподъ- 
едешь. 
— Сейчас наш спецназ ездит 
на БТР-80, — рассказали кор- 
респонденту «РГ» в Федераль- 
ной службе исполнения наказа- 
ний. — Но эта машина разрабо- 
тана для армии, для боя, Нам 
она не очень удобна, Поэтому 
мы попросили разработать бро- 
невик с учетом именно наших 
условий. Очень важно, что но- 
945 г.), Вторая часть вую машинувотличиеотБТР-80 
(«Террори преступле- можнозарегистрироватьвГАИ, 
стрирует при помощи У нее будут самые обычные но- 
ов варварские ме- мера, и если надо будет пере- 
третьим рейхом гнать машину в другой город 
| или регион, тоникаких проблем 
не возникнет. 
На военных бронетранспор- 
ственно связан- ‘терах по магистралям особо не 
и судом, поездишь. Нельзя, да и народ 
ция будет начнетволноваться. = 
е сентября. = Внутри помещаются десять 
енбурга, спецназовцев, — рассказал кор- 
1 респонденту «РГ» один из руко- 
‘водителейавтослужбыФСИН. — 


ВЫСТАВКА «НЮРНБЕРГСКИЙ 
ПРОЦЕСС: ПАЛАЧИ И ЖЕРТВЫ» 
ОТКРЫЛАСЬ В СРЕДУ В «МЕМОРИ- 
АЛЕ «КАТЫНЬ» В СМОЛЕНСКЕ. 


Экспозиция исторически с фото- 
афии, размещенная на сорока 
"баннерах, прибылаиз Лодзинско- 
гомузея «Традиции независимос- 
(Республика Польша) по про- 
есмолян. 
__ Выставка посвящена 60-й го- 
р ине объявления приговора 
ародного военноготрибу- 
юрнберге. Экспозиция со- 
трех частей. 
я под названием «Третий 
сударство фюрера» рас- 
периоде правления 
аГитлера (30.01.1933т.) до 
я капитуляции Герма- 


сть выставки — 
оцесс— раскры- 


рова, Сергей Белоголовцев, ак- 
тер Павел Сердюк, знакомый 
зрителям пороли всериале«Моя 
прекрасная няня», имолодыере- 
бята, которые будут делать толь- 
копервыешагивэфире. Главный 
продюсер «Бибигона» Алек- 
сандр Гуревич отметил, что Би- 
бигон — это персонаж Корнея 
Чуковского, обаятельный хвас- 
тун, живущий на Луне, благород- 
ныйиромантичный, поэтомуру- 
ководство канала хотело бы, что- 
бы и весь телеканал выглядел 
также привлекательно. Основ- 
ная задача — снижать. чувство 
тревоги и за чередой приятных 


Тюремный броневик 


Федеральная служба исполнения наказаний 
пересядет на бронетранспортеры 


Скажем, если ворота колонии 
заблокированы, машина может 
пробить их и спецназ воидет в 
зону. 

К счастью, подобные тюрем- 
ныебунты все-таки редкость. Но 
особые машины не помешают, 
Навсякий случай. Ещеброневик 
удобен для поиска беглецов. И 
проходимость позволяет, если 
заключенные рванут в лес, И по 
городам-поселкам можно блок- 
посты расставить, ГАИ возра- 
жать небудет. Выпускаются бро- 
невикинаобычномавтомобиль- 
ном заводе, 

Нов службе исполнения на- 
казаний тоже начинается масш- 
табный проектсборки спецавто- 
техники в колониях. На базе 
«КамАЗов» будут собираться 
новыеавтозакис кондиционера- 
ми и спутниковой навигацией. 
Среди новых машин, которые 
будут собирать заключенные, 
есть многофункциональные ав- 
тобусы, электротехнические ла- 
боратории, пожарные автомо- 
били для МЧС и так далее, 

— Это позволит не только ре- 
ализовывать программу само- 
обеспечения ФСИН спецавто- 
транспортом, но и предложить 
спецтехникудля других силовых 
ведомств, а также создать рабо- 
чие места. для осужденных в ко- 
лониях, — рассказалпервыйзам- 
директора ФСИН Николай Ба- 
ринов. 

Самое масштабное произ- 
Водство/в уголовно- исполни- 
тельной системе находится на 
территории Нижегородской ис- 
правительной колонии номер 14 
За полгода здесь соб | 

А рано 185 ав- 
томобилей, хотя Мощности уже 
сеци позволяют выпускать до 

автомашин вгод, Крометого 
сборку автомашин совместно А 
«КамАЗом» предполагается на- 
ладить и в колониях Ульяновс- 
койи Челябинской областей. 


мультипликац 
жественные филь 
Генераль 


данном этапе не 
возможным из-3 
эфирных частот: 

— Нателека у 
скоевещание будет отвечать 
цифике этого канала. Это 
игры, известные спорт 
дутпроводитьзарядкуд 
приучать детей к спорту; 
зывать о спорте. На телі 


жде экс 


Колумбия заросила Мос 
наемника; Зщержанногс 


Клейн, проявих 


ГРОМКОЕ ДЕЛО 
ся храбрость Е 


Владимир Богданов ском конфликт 
Авивеназывак 
ГЕНЕРАЛЬНАЯ ПРОКУРАТУРА — дня, преврати 
РОССИИ ПОЛУЧИЛА ЗАПРОСО головорезов 
ВЫДАЧЕ ВЛАСТЯМ КОЛУМБИИ смерти» колу» 
БЫВШЕГО ПОЛКОВНИКА ИЗРА Ба картеля. 
ИЛЬСКОЙ АРМИИ ГАЛА КЛЕЙНА Спецслужб; 
ЯИРА. ШЕСТЬ ЛЕТ НАЗАД ОНВЫЙ  тересовались) 
ЗАОЧНО ПРИГОВОРЕН КОЛУМ раильского сп 
БИЙСКИМ СУДОМ КІОГОДАМИ  7июля 1987 го; 


8 МЕСЯЦАМ ТЮРЕМНОГО ЗАКЛЮ* налпоказалви 
ЧЕНИЯ ЗА ПОДГОТОВКУ ТЕРРОЗ нуюна курсах, 
РИСТИЧЕСКОЙ ГРУППЫ ДЛЯ МЕ ном на остров 
ТНОЙ НАРКОМАФИИ. обучалвоенно 
ский персона 
Напомним, что Клейна арестом: службы Объел 
ли в этот понедельник в аэропо обороны — 
ту Домодедово оперативники твенной арми! 
партамента по борьбесоргани" ронов. 
ванной преступностью и 7ерр Клейн смо 
ризмом МВД России и сотрудй отправился н: 


ки российского представитель" Он «засветилс 
тва Интерпола. Он собиралсявв® получилгодт 
летать в Тель-Авив. Вместесний НЫЙ экспорт 
были задержаны его партнері Оборонноезь 
Ферри Мельники Авраам Выйдя из 
также осужденные в Колумби Ший десантн 
те же преступления, что й 1999 году уе 
Ший 61-летний полковник, >ерра-Лео» 

В международном розы анялся выг 
находился с 1999 года, Надо МЗнесом, сн 
зать, что российские паводки" 00еприпасаз 


нительные органы опера 
сработали на запрос Интер 
Вся операция по задер 
учителя мафии была осуществ: 
навсчитаныедни, 
Сам он довольно извес 
Израиле. Несколько де 
местный журналист Х: 
ран опубликовал кни! 
званием «Наконечн 
полковник Клейн 
«солдат удачи»: 
Зыв м, 1 


Также Олег Добродеев отме» 
тил, что «Бибигон» был создан 
по личному указанию президен- 
таВладимира Путина, В будущем 
ВГТРК планирует участвовать в 
конкурсах на получение эфир- 
ной частоты длявещаниятелека- 
нала «Бибигон», Все расходы, 
которые корпорация понесла на 
создание канала, а это 39 млн, 
долларов годового. бюджета, по- 
лучены из доходов от рекламы, 
размещаемой наканалах ВГТРК, 
Помимо производства програм- 
об д Й много. продукта наэти деньги за- 

к. а купили технологический комп- 
лекс для вещания телеканала, 


Учитель мафии 
Чет экстрадиции 


и 
Я Запросила Москву о выдаче израильского 


пка, Задержанного в аэропорту Домодедово 
вии | Клейн, проявившийвыдающую- 
в = ся храбрость в ЕС рот 


———__ комконфликте, которыйвТель- 
Авивеназывают войной Судного 


ещания телеканала будет ра- 

Г до окончательного пере- 
Россиинацифровое телеви- 
ие. Мы понимаем, что идем 
ертвы сточки зрения потери 

ории, преждевсеговпрайм- 
в субботу на телеканале 


жать из страны в страну, Клейн 
поменялномерзагранпаспорта, а 
также указанные там имя и дату 
рождения, исправив еес 1946 на 


а Д Асрезратился ик 1943 год. Но это стало известно 
УМБИИ гол резов из М атальонов сотрудникам Интерпола, и они 

смерти» колумбийского нарко- передали эти данные своим рос- 
Е картеля. сийским коллегам. 
КЛЕЙНА Спецслужбы Колумбии заин- Сейчас решается вопросовы- 
Д ОН БЫЛ тересовались деятельностью из- даче Клейна или Израилю, или 
ОЛУМ- раильского спеца после того, как Колумбии. Хотя с Боготой могут 
ОДАМИ 7июля 1987 года местныйтелека- возникнутьпроблемы: Ведь меж- 
ОЗАКЛЮ- налпоказалвидеозапись, сделан- ду Россией и Колумбией нетдого- 
ТЕРРО- нуюнакурсах, проводимыхКлей- вора об экстрадиции, Не совсем 
ДЛЯ МЕСУ НОМна острове Фантасиа. Тамон ясна ситуация с задержанными 

обучал военнойтактикеграждан- подельниками Клейна. 

ский персонал так называемой Как заявил бывший глава ко- 
арестова- службы Объединенныхсилсамо- лумбийскогоадминистративного 
аэропор обороны — что-то вроде собс- департамента безопасности Анд- 
зники де= твеннойармии местных наркоба- ресПеньяте Хиральдо, экстради- 
рганизо- ронов. ция Клейна в Колумбию может 
и терро- Клейн смог избежать арестаи затянуться на целый год. «Такая 
отрудни® отправился на родину. Ноиздесь возможность существует, и уже 
вительс® ОНчзасветился» в 1991 году, когда начатпроцесс ‚который можетза- 
алсявы® Получилгодтюрьмыза«незакон-  нятьот30 дней до одного года, — 
сте сним НЫЙ экспорт знаний, имеющих заявил он. — Чтобы гарантиро- 
а ртнеры оборонноезначение», вать, что решение вопроса не за- 
м Цадок, Выйдя из заключения, быв- путается в бюрократических те- 
РЕ ший десантник сидел тихо. Нов нетах, мы направляем в Москву 
и быв" 1999 году уехал в беспокойную двух сотрудников», 
"И Сьерра-Леоне, В этой стране он При этом Хиральдо подчерк- 
8 он Занялся выгодным оружейным нул, что Клейн «несетответствен- 
ыске а- бизнесом, снабжая автоматами и ность заогромную боль и кровь, 
адо с боеприпасами антиправительс- пролитую в Колумбии, Подготов- 
800Хр твенную группировку Объеди- ка, которую он организовал для 
тива ненный революционный фронтв® силсамообороныв 1989году, сде- 
ерпоро обмен на алмазы. Поставки ору- лалаизних монстров, скоторыми 
жани через его фирму <«Хода- мы сталкивались на протяжении 
ествл («Остриекопья»). последующих десятилетий». 


Вице-президент Колумбии 
Франсиско СантосКальдерон, уз- 
нав.об аресте в Москве разыски- 
ваемого наемника, заявил, что 
«надо сделать так,чтобы этотгос- 
подин сгнилвтюрьмезаучастиев 
подготовке вооруженных груп- 
пировок». 


ельность Клейна доволь- 
ро пресекли правительс- 
е спецслужбы, и он сел в 
После 16 месяцев отсид- 
портировали в Израиль. 
олжения своей пре- 
„НОСТИ И ДЛЯ ТОГО, 
венно переез- 


будильник на 5 утра 29'июля 
1981 года, чтобы посмотреть, 
как в пышном свадебном кор- 
теже она торжественно вкаты:- 
вается в свою судьбу. Так же. 
отчетливо помню, как в гости- 
нице в Крконошских горах уви- 
дел и услышал 31 августа 1997 
года с телеэкрана нечто неве- 
роятное о ней, что сначала от- 
нес к своему слабому знанию 
чешского, Помню и острое впе- 
чатление: от изукрашенной 
лондонской кареты до искоре- 
женного парижского автомоби- 
ля прошло не просто шестнад- 
цать лет — прошел путь пора- 
зительных перемен, На глазах 
У всех, у любого желающего, 
разворачивалась эта метамор- 
фоза; преображение юного су- 
щества, пугливо красневшего 
при виде живого мужчины, в 
образ, устойчиво поселивший- 
ся в эротических мечтах мужс- 
кого населения планеты, И 
главное — превращение неук- 
люжей девочки, не знавшей, 
куда деть руки, ноги, глаза и 
всю себя, в одну из самых де- 
ятельных, упрямых, целеуст- 
ремленных женщин той же 
планеты, 

Взросление — непонятный 
процесс. Нет такой науки, ко- 
торая указала бы — вот они, 
те точки, где происходит пре- 
вращение девочки в девушку, 
девушки в женщину, Понятно, 
речь не о гинекологии. Нет 
учебника, в котором можно 
прочесть, какие нужны обстоя- 
тельства для таких изменений, 
По сути, только в конце ХУІІІ 
века благодаря революцион- 
ным концепциям Песталоцци 
стало приходить осознание 
того, что дети — другие. До 
тех пор они были взрослыми 
малого ‘размера. Стоит вгля- 
деться в картину Брейгеля 
«Детские игры», чтобы убе- 
диться в этом, Но и через два 
с лишним века после Песта- 
лоцци неясно, когда и как со- 
вершается переход из'одного 
состояния в другое, 

Диана взрослела наглядно, 
но постепенно. Пресса охотно 
ставит вешки на ее пути. Во- 
зобновление в 1986 году связи 
Чарльза с Камиллой Паркер- 
Боулз, давней любовницей и 
нынешней женой. Первые пуб- 
ликации в 92-м о внебрачных 
связях Дианы, Объявление в 
парламенте о раздельной жиз- 
ни все еще супружеской пары 
в декабре 92-го. Выход книги 
«Влюбленная принцесса» в 
94-м — о романе Дианы с офи- 
цером Джеймсом Хьюиттом. 
Телеинтервью принцессы в 
95-м, когда она призналась вї 
измене мужу, Письмо короле- 
вы Чарльзу и Диане в декабре 
95-го с настоятельным предло- 


орс- 4 
кая династия бөз такого пока 971 
обходится. 

Диане не давали взрослеть; 
не для того ее взяли в семью, 
Она однажды сказала, что для 
Чарльза и его родни всегда ос- 
тавалась 18-летней невестой. 6 
А в одиночку ей бы не удалось у ЫЧ 
повзрослеть. Взрослой ее сде- М 
лала западная цивилизация, 

Звучит патетически, но вы- 
разиться по-другому было бы 
неверно. Это цивилизационные 
нормы современности требуют 
от общественного человека 
(рибйс їдиге) мировоззренчес- 
кой зрелости и участия в соци- 
альной жизни — иначе он оста- 
ется дитем: неразумным, кап- 
ризным, даже милыми иногда 
обожаемым всеми, но ребен- 
ком. Можно сказать и иначе; 
только становясь рибіїс йдиге, 


гипноза происходил в этих па- 
латах при появлении титуло- 
ванной красавицы. Трезво от- 
давая себе отчет, что если она 
не такая, как другие, то, зна- 
чит, ответственность больше, 
Диана и протягивала руку, за- 
нимаясь противодействием са- 
мым страшным болезням — 
раку, СПИДу, проказе. Факти- 
чески возглавила всемирную 
борьбу с противопехотными 
минами, 

А по пути к этой роли вы- 
держала напор внимания — 
страшнейшее испытание для 
общественного лица. Досто- 
инство рус Ядуге измеряется 
способностью выстоять перед 
хищным интересом и лавиной 
пошлости на всем пути преоб- 
ражений: в ее случае от З0- 
лушки до леди Ди. 

Никогда она не была Золуш- 
кой: в конце концов дочь лорда 
из фамилии, знатностью не ус- 
тупающей монархам, и сын ко- 
ролевы — никак не мезальянс. 
Но чтобы сломать сказочный 
стереотип, ей пришлось вер- 
нуться в прежнее состояние: из 
принцессы сделаться леди Ди, 
И в этом качестве жить так, 
как она считала правильным — 
за что ей благодарны милли- 
оны, без преувеличения милли: 
оны тех, кому она помогла. В 

1997 году движение за запрет 
противопехотных мин получило 
Нобелевскую премию мира — 
0б этом объявили 10 октября, в 
сороковины Дианы Спенсер, 


выходя за пределы личных и Е: 
профессиональных интересов, ть: 
можно сделаться зрелым и пва: 
взрослым, ЗАЈ 

Для Дианы становление езу 
было тем, что она назвала «си- ТА 
деть на больничной кровати и квы 
держать руку больного». Мож- ите 
но себе представить, какой се- ] 
анс массового исцеляющего Е. 


. Андрей Степанов 


ПРЕЗИДЕНТ ТУРЕЦКОЙ РЕС- 
ПУБЛИКИ АБДУЛЛАХ ГЮЛЬ ПРИ- 
НЯЛ СВОЕ ПЕРВОЕ НА НОВОМ 
ПОСТУ ПОЛИТИЧЕСКОЕ РЕШЕНИЕ. 
ОН ОДОБРИЛ ПРЕДЛОЖЕННЫЙ 
ПРЕМЬЕР-МИНИСТРОМ ТАЙИПОМ 
ЭРДОГАНОМ СОСТАВ НОВОГО 
ПРАВИТЕЛЬСТВА. 


Для того чтобы избежать обвине- 
НИЙ В ТОМ, что глава государства 
вместо того, чтобы быть внепар- 
тийнымлидеромнации, подыгры- 
вает своему старому другу-пре- 
мьеру, в кабинет был введен ряд 
светских фигур. «Мы сформиро- 
вали крепкую команду, добавив 
туда свежей крови», — заявил по 
этому поводу Эрдоган. 
Наибольшее внимание СМИ 
привлекло назначение на ставший 
после избрания Гюля вакантным 
пост министра иностранных дел. 
ЕГО занял сорокалетний Али Ба- 
баджан. Получивший бизнес-об- 
разование в США Бабаджан мно- 
гое сделал, чтобывывести Турцию 
изэкономического кризиса. 
Изсветских министров турец- 
кая пресса выделяет госминистра 
по делам казначейства, получив- 
шего образование в Великобрита- 
нии, банкира Мехмета Шимшека, 
министра культуры и туризма Эр- 
тугрула Гюная, который перешелв 
ПСР из оппозиционной светской 
Народно-республиканской пар- 
тии, иминистрапромышленности 
ЗафераЧаглаяна, который прежде 
возглавлял промышленную пала- 
ту Анкары. 


ставил жену 


_ запорогом 


ава Турции выполняет свои обещания 


Характерно, что ярый исла- 
мист, один из основателей ПСР, 
спикерпарламента БюлентАрынч, 
которому прочили министерский 
пост, осталсяза бортом правитель- 
ства. В последнее время он был из- 
любленной мишенью для критики 
со стороны светских сил. Наблю- 
датели полагают, что, проявив ос- 
торожность в вопросах кадровой 
политики,.и премьер Эрдоган, и 
президент Гюль будут стремиться 
доказать свою приверженность 
кемалистскомупринципу разделе- 
ния государства и религии. 

Тем не менее светская элита 
Турции, включая армейское ко- 
мандование, весьманастороженно 
относится к фактической монопо- 
лии происламской партии на по- 
литическую власть. Примечатель- 
но, что военное командование не 
присутствовало на церемонии 
вступления Гюля на пост прези- 
дентавИ в этом местная пресса ус- 
матривает если не открытый вы- 
зов, то элемент протеста со сторо- 
ны военных. 

Правда, когда днем позже Аб- 
дуллах Гюль как верховный глав- 
нокомандующий посетилвоенную 
академию, генералитет по прото 
колуотдалемучесть.Вовремяэто 
гопосещенияженапрезидента, ко- 

торая продолжает носить мусуль- 
манский головной платок, не со 
провождала супруга. По введен 
ным основателем республики Ке- 
малем Ататюрком правилам в та- 
ких платках вход во все государс- 
твенныеучреждения запрещен. 


Глава Турции Абдуллах Гюль наде- 
ется убедить военных в своей при- 
верженности светскому строю. 


Белый дом н 


ПОДРОБНОСТИ 


Максим Макарычев, 
Юрий Сайкин 
МОСКВА — НЬЮ-ЙОРК 


АУДИТОРЫ министЕРСТВА 
ОБОРОНЫ США ПРИЕДУТ С ПРО- 
ВЕРКОЙ В БАГДАД. ИХ ЦЕЛЬ — ВЫ- 
ЯСНИТЬ ИСТИННЫЕ МАСШТАБЫ 
ПРОПАЖИ ОРУЖИЯ, ПОСТАВЛЯЕ- 
МОГО В ИРАК АМЕРИКАНЦАМИ. 


О серьезности намерений Пента- 
гона говорит тотфакт, чтовсоста- 
ве делегации — 18 опытных экс- 
пертов, возглавлять которых бу- 
дет главный американский воен- 
ный аудитор — генеральный инс- 
пектор министерства обороны 
США МикКиклайтер. 

С января он руководит внут- 
ренним расследованием в амери- 
канском военном ведомстве по 
фактам поставок оружия в Ирак. 
До настоящего время о его ходе 
было почти ничего не известно. 
Однако после недавних утечек в 
американскую прессу информа- 
ции о подлинных масштабах хи- 
щений оружия обеспокоенному 
этими сведениями шефу Пентаго- 
на Роберту Гейтсу не оставалось 
ничего другого, как попросить 
своего генерального инспектора 
«использовать все необходимые 
ресурсы». 

Судя по тому, о каких масшта- 
бах «потерь» американского ору- 
жия идет речь, аудиторам Пента- 
гона считать придется долго. В от- 
чете управления по подотчетнос- 
ти (УПП) администрации США 
опубликованынекоторыецифры. 
Выходит, что Пентагон не досчи- 
тался в Ираке 190 тысяч единиц 
стрелкового оружия, которые в 
2004—2005 годах были переданы 
силам безопасности страны. Это 
110 тысяч автоматов Калашнико- 
ва — АК-47 и 80 тысяч пистоле- 
тов, которые в буквальном смыс- 
ле растворились в песках иракс- 
кой пустыни. Крометого, потеря- 

лись десятки военных машин и 
несколько тонн взрывчатки. = 
ни 


установить цепочку, 
военное снар, 


Впрочем; серьезное опасение 
Пентагона вызывают другие све- 


дения. В министерстве обороны 
США не смогли внятно объяс- 


атт 


ИАТА та иаа ТОСЕ 


н Я Оюу) Денет, ниправ- 
ляемых в Ирак, зета «Нъю-, 
Иорктаймс» со ссылкой на высо 
копоставленных представителей 


военной прокуратуры, минис: 


Ючения контрактов своенно- 
и ‚а15 миллионовушли 
(ае заявил пресс-секре- 


Перед приездом аудиторов воен- 
нослужащим США дано задание 
собрать в Ираке все бесхозное 
оружие. 


кам в Ирак и Кувейт, Одно из 
ослужащим, дел, обещающих стать весьма 
К числе неназванному громким, касается полковника 
Минобороны США, его Левонды Джой Селф, одной изпо- 
1 мощниц командующего амери- 
канскими войсками в Иракетене- 


рала Дэвида Петреуса. Тот отве- 


ЧАЛ аа плРТаАРИИ Арни к ТЯ 


Окончание, Начало на с. 1 
Министр иностранных дел Из- 
раиля Ципи Ливни и министр 
внутренних дел Рони Бар-Он вы- 
сказалисьв поддержку отмены виз 
для россиян. Внешнеполитичес- 
кое ведомство. Израиля уже полу- 
чиловсе необходимые рекоменда- 
ЦИИ для разработки соглашения с 
Россией и, кстати, рядом других 
странбывшего СССРдля взаимно- 
го изменения визовой политики; 

«РГ» попросила прокомменти- 
ровать решение межминистерской 
комиссии по туризму Чрезвычай- 
ного и Полномочного Посла Изра- 
илявРФ госпожу Анну Азари: 

— Преждевсего хочу предупре- 
дить всех желающих завтра при- 
ехать в Израиль. Пока визы для 
въезда в нашу страну остаются 
обязательными. Надеюсь, что про- 


В Польше арестовали 
бывших «силовиков» 


Юрий Ершов 


В ПОЛЬШЕЧЕМ БЛИЖЕКДО- 
СРОЧНЫМ ПАРЛАМЕНТСКИМ ВЫ- 
БОРАМ, ТЕМ БОЛЬШЕ СКАНДАЛОВ 
ПРОИСХОДИТ НА ПОЛИТИЧЕСКОЙ 
СЦЕНЕ. В ЧЕТВЕРГ БЫЛИ ЗАДЕР- 
ЖАНЫ ЭКС-МИНИСТР ВНУТРЕН- 
НИХ ДЕЛ ЯНУШ КАЧМАРЕК И БЫВ- 
ШИЙ НАЧАЛЬНИК ПОЛЬСКОЙ ПО- 
ЛИЦИИ КОНРАД КОРНАТОВСКИЙ 


Качмарека братья президенти 
премьер Лех и Ярослав Качинь- 
ские отправили в отставку еще 
8 августа. В знак солидарности ‹ 
шефом добровольно ушел со 
своего поста Корнатовский. Быв 
шему. главе МВД вменили в вину 
то, что в начале июля тот якобы 
предупредил лидера партии «Са- 
мооборона» вице-премьераими- 
нистра сельского хозяйства Анд- 


На Святую землю Е 
без виз Ў 


цесс отмены визового режима не _ 
будет долгим, но сейчас он еще в 
самом начале. 

Во-первых, речь идет лишь о 
рекомендации межмини 
комиссии отменить визовый ре- 
жим между нашими странами. Но 
это еще не решение правительс- 
тва Израиля. Во-вторых, все это 
должно решаться на принципах 
взаимности. Иначе говоря, если 
израильский кабинет примет эту 
рекомендацию, то надо будет 
провести переговоры с российс- 
кой стороной, стем чтобы реше- 
ние было обоюдным. 

Если мы собеих сторон поло- 
жительно завершим этот про- 
цесс, то это будет очень серьез- 
ный позитивный прорыв в отно- 
шениях между нашими страна- 
ми. 


жея Леппера о готовящейся про- 
тив него операции польского 
Центрального антикоррупцион- 
ного бюро. 

Обиженный Качмарек после 
отстранения отдолжностивысту- 
пил в парламенте с докладом об 
организации польскими спец- 
службами массового прослуши- 
вания лидеров оппозиции и чле- 
новправительства. 

Вчислепрочиз ьшлаояко- 
бы имевшей место прослушке 
бывших союзников правящей 
партии «Закони справедливость» 


Лига польских 


тыха. Также пс 


НИЯ О ТОМ, ЧТО 
слушали спец 
бывший преу - 
ши Казимеж Марчи+ 
шлом один 


евич,впро- 
из ближайших союз- 
ников братьев Качиньских. 


Красное и черное 


Лесные пожары в Греции привели 
к антиправительственным манифестациям 


СЛЕДИМ ЗА СИТУАЦИЕЙ 
Дарья Юрьева роет 
———=——_—2һэӨва, 


ЛЕСНЫЕ ПОЖАРЫ, БУШУЮЩИЕ | 
В ГРЕЦИИ, К ЧЕТВЕРГУ ДО ПРЕДЕ- 
ЛА НАКАЛИЛИ ПОЛИТИЧЕСКУЮ 
ОБСТАНОВКУ В СТРАНЕ, СЕЙЧАС, 
КОГДА СИТУАЦИЯ УЖЕ НАХОДИТ- 
СЯ ПОД КОНТРОЛЕМ, А САМЫЕ 
ОПАСНЫЕ ОЧАГИ ВОЗГОРАНИЯ 


время она переросла в массовые 
беспорядки. Десятки митингую- 
щих стали забрасывать камнями и. 
(9 


ИВ 
толпы дубинки и слезоточивый. 
газ. Несколько человек получили, 
ранения, 
По мнению политологов, буря 
критики, которая звучит в послед 


Надежда Сорокина 


СУДЕБНАЯ система ЛАТВИИ 
ПЕРЕЖИВАЕТ САМЫЙ СЕРЬЕЗНЫЙ 
КРИЗИСЗА ВСЮ СВОЮ ИСТОРИЮ. 


Пятнадцать судей могут в ближай- 
шее время подать в отставку. А в 
перспективе оказаться на скамье 
подсудимых. 

Их подозревают в необъектив- 
ности, неуставном сотрудничестве 
садвокатами и коррупции. У про- 
куратуры существуютвескиедока- 
зательства нечистоплотности су- 
дей.Наднях известный журналист 
Лато Лапса направил в Генпроку- 
ратуру компьютерныедиски с рас- 

шифровками телефонных разго- 
воров судей и некоего адвоката 
Андриса Грутупса. 
Из них следует, что в период 
с 1998 по 2000 год адвокат звонил 
высокопоставленным служителям 
Фемиды из Рижского окружного 
и Верховного судов и обсуждал с 
ними конкретные судебные дела. 
Более того, он советовал судьям, 
какие решения им следует прини- 
мать, и буквально заказывалнеоб- 
ходимыеемувердикты. 
у «Распечатки этих телефонных 
| разговоров попали не только в 
местные газеты, нои в ставшую 
бестселлером книгу «Судопроиз- 
водство как кухня», — рассказал 

«РГ» журналистгазеты «Вести се- 

годня» Абик Элкин. 

По его словам, прокуратура 
пока не располагает диктофонны- 
ми записями разговора судей сад- 
вокатом. Поэтому подлинность 

предъявленных Лапсом распеча- 
токещепредстоитдоказать. Темне 
менеенеисключается, что в какой- 
то момент.в руки следователей по- 
падетреальная аудиозапись разго- 
воров.Итогдапровинившимсясу- 
дьям будут грозить отставка и тЮ- 


Кстати 
Прокуратура Латвии у 
журналистами фактов 
тели убеждены, что это 
ющим. Если выяснится, 
тов фигурируют политич 
приобретет еще боле 


же начала провер 
нечистоплотности 
дело будет г| 
чтовразговора 
еские деятели, 
е широкий размах. 


Вердикт от адвоката 


Представителей латвийской Фемиды 
подозревают в коррупции 


ремное наказание сроком до двух 
лет. 

Но даже если окажется, что все 
переданные в прокуратуру мате- 
риалы — всего лишь беллетристи- 
ка и ничего доказать реально не- 
льзя, все равно по репутации су- 
дебной власти в Латвии уже нане- 
сеннепоправимый удар. 

Уже сейчас судьи, имена кото- 
рыхне упомянуты в книге, заяви- 
ли, что не желают работать с кол- 
легами, которые участвовали в 
сомнительныхпереговорах. Отза- 
нимаемой должности освобожден 
глава департамента по гражданс- 
ким делам Верховного суда Зиг- 
мантсГенцс. Четверо судей изчис- 
ла замешанных в скандале были 
заменены при рассмотрении ряда 
уголовных дел. 

Премьер-министр АйгарсКал- 
витисне остался в стороне отскан- 
дала. Он попытался восстановить 
довериенаселенияк судебной сис- 
теме страны. «Я уверен, что наши 
суды ни от кого не зависят. Игры 
между судьями иадвокатами про- 
исходят везде и всегда. Однако 
если один судья нарушил закон, 
это не значит, что всей системе 
пришел конец», — уверяет Калви- 
тис. 

В то же время бывший прези- 
дентЛатвииВайраВике-Фрейбер- 
га признала, что в системе латвий- 
ских судов много беззакония. 
«Этот скандал не стал для меня 
сюрпризом. В наших судах доста- 
точно произвола», — прокоммен- 
тировала ситуацию Вике-Фрей- 
берга, 

В подтверждение ее слов лат- 
вийскаягазета «Диена» опублико- 
вала сенсационный материал. 
Журналисты сравнили содержа- 

ние телефонного разговора судьи 
и адвоката по конкретному делу с 
приговором.Выяснилось, чтовер- 
дикт суда полностью отразил про- 
сьбу адвоката» 


ку выявленных 

И судей. Следова- 
ромким и долгоиграг 
х судей иадвока- 
то этот скандал 


лись десятки военных машин и 


несколько тонн взрывчатки, 


В сравнении с этим цифрами 


пропажа 115 тысяч шлемов и все- 
голишь» 80 комплектовобмунди- 
рования кажется сущим пустяко 


дену истерстве об Ь 

США не смогли внятно объяс- 
нить, как используется примерно 
30 процентов вооружений, кото- 
рые поставлялись для оснащения 
иракских вооруженных сил с 
2004-го до начала нынешнего 
года. Существуют серьезные опа- 
сения, что оружие попало в руки 
боевиков, которые применяют 
его вбоях с иракскими войсками. 
В этом случае экспертам придется 


Передел культурных ценй Чей 
политических конфл 


б ГРОМКОЕ ДЕЛО 


Николай Паклин 


«РОССИЙСКАЯ ГАЗЕТА» 


что ПОЛЬША ПОТРЕБУЕТ ОТ ГЕР- 
МАНИИ ВЫПЛАТИТЬ ОКОЛО20 
МИЛЛИАРДОВ ДОЛЛАРОВ ЗА 
КУЛЬТУРНЫЕ ЦЕННОСТИ, ВЫВЕ- 
ЗЕННЫЕ ИЗ СТРАНЫ В ГОДЫ ОККУ- 
ПАЦИИ. НОПРИ ЭТОМ НЕНАМЕ- 
РЕНА ВОЗВРАЩАТЬ ШЕДЕВРЫ НЕ- 
МЕЦКОГО ИСКУССТВА, ОКАЗАВ- 
ШИЕСЯ НА ЕЕ ТЕРРИТОРИИ ПОСЛЕ 
ВТОРОЙ МИРОВОЙ ВОЙНЫ. 


Министр иностранных дел Поль- 
ши Анна Фотыга категорически 
отвергла претензии ФРГ на воз- 
вращение «перемещенных куль- 
турных ценностей». По мнению 
Фотыги, они «были брошены бе- 
жавшими нацистами и согласно 
международному праву они при- 
надлежат Польше». 

Сегодня вопроспередела куль- 
турного наследия, оказавшегося 
волей случая в различных музеях 
мира, все чаще становится гло- 
бальной международной пробле- 
мой, вызывая громкие политичес- 
кие конфликты между странами. 

Редкий случай — Италияреши- 
ла добровольно вернуть Пакиста- 
ну 96 археологических ценностей, 
относящихся кІУ—П векам до на- 
шей эры. Разными путями, в ос- 
новном незаконными, эти объек- 
ты попали в итальянские музеи, 

Италия приняла это решение с 
дальним прицелом. Дело втом, что 
уже не первый год итальянские 
власти ведуттяжбу самерикански- 
ми музеями, требуя возвращения 
своихархеологическихценностей, 
которые в свое время были неза- 
конно вывезены из Италии за оке- 
ан. В этой «археологической вой- 
не» Италия уже добилась первых 


успехов. Нью-йоркский Метропо- 4 


руки мятежников, 
К тому же на прош, 
началось расследовании 
продажи и нецелевого и 


расхождений в фик 
ментации, атакже‹ 
ничества, пре 
взяточничества, под 
тов, двойной бухг 24 
располагаем информацией, о 
пять миллиардов долларов бый 

использовано незаконново в т 


Рента тио. Обви- 
Тед ленъ 20 Гражданам 


ЩА, как гражданским 
КВО ТОС - лицам, 


ок на сумму б 

в долларов в обмен на 
учение контрактов с минис- 
Терством обороны США по пос- 


Между тем 


е9 


\'ерәд при 


ММ США дано зі 
адани 
Ираке все бескозное 


ниц ко 
канскими вой скамив Иракеге 
рала Дэвида Петреуса. Т. ве- 
чал за поставки оружия в Иракв 
2004—2005 годах. 


С учетом того, что с начала 2003 года Соединенные Шта- 
ты истратили только на поставку вооружения и техникив 
Ирак 2,8 миллиарда долларов, речь потенциально может 
идти обутерянном миллиарде. В предвыборный год по- 
добные сведения ценятся политиками на вес золота, 


давности 


х ценностей становится причиной 


Итальянский археолог Анна Мария 
Моретти изучает предметы древ- 
ности, которые полиция перехва- 
тила у «черных копателей». 


тве ворованных археологических 
ценностей».Вконцеконцовсторо- 
ны пришли ккомпромиссу: музей 
возвращает 40 произведений ан- 
ого искусства. 
Однако ре: экспонат, из- 

7 ого, собственно, разгорел- 

Сов йка 


Лее что речь идет о 
ньгах. Ве 
кие раритеты, 


конфликтов между странами 


бронзовая статуя «Атлет».Ееизва- 
ял придворный художник Алек- 
сандра Македонского Лисипп. Эта 
статуя считается одной из лучших 
скульптур Древней Греции. Ее за- 
цепила сетью на морском дне ле- 
том 1964 года по’чистой случай- 
ности итальянская рыболовецкая 
шхуна «Ферри Ферручио» в не- 
скольких десятках километров от 
адриатического побережья про- 
винций Пезарои Урбино. Возвра- 
щениеархеологических ценностей 
Пакистану создает прецедент, на 
который Рим намерен опираться в 
споресамериканцами. 

Морская археология привела к 
острому спору между США и Ис- 
панией из-за поднятого сзатонув- 
шего судна клада золотых монет 
Их общая стоимость 350 милли- 
онов евро. Этот клад считается са- 
мымкрупным изчисланайденных 
в море. В Мадриде утверждают, 
что судно американской компании 
«Одиссея» подняло клад сзатонув- 
шегоещев ХҮП векеу берегов Ис- 
пании галеона. Следовательно, 
клад принадлежит испанскому го- 
Сударству. Чем закончится тяжба 
— сказатьтрудно. 

Источником «археологических 
войн», какни странно, являются 
самиархеологические раскопки. В 

огатых итальянских домах хозя- 
ева не раз показывали мне с гор- 


= А0стью разнообразные предметы 


древности — от этрусских ваз до 
древнеримских светильников. 
Они купили их Утех, кто, на свой 
страх и риск, незаконно ведет рас- 
копки, 

Часть найденного контрабанд- 
ными путями Уходит из Италии, 
прежде всего вту же Америку. За- 
коном ЭТО карается. Но жажда на- 
живы перевешивает страх, тем бо- 
{ет больших де- 
ернуть же археологичес- 


даже если они и 
нибудь аукцио- 


зур 2 0. 
9ЗДоМ аудиторов воен. 


Е 


Дарья Юрьева 


Од КО ЗА САТ 

` ОПАСНЫЕ ОЧАГИ ВОЗГОРАНИЯ 
ПОТУШЕНЫ, НА ПРАВИТЕЛЬСТВО 
ОБРУШИЛАСЬ ВОЛНА КРИТИКИ ЗА 
НЕСПОСОБНОСТЬЭФФЕКТИВНО И 


СВОЕВРЕМЕННО СПРАВИТЬСЯ С 
ОГНЕМ. 


Еслив начале недели подобныеоб- 
винения звучали восновном изуст 
оппозиционной Социалистичес- 
кой партии Греции, то теперь вы- 
яснилось, что негодование левых 
разделяютирядовыежители стра- 
НЫ. 

Несколько тысяч человек, в 
основном молодежи, прошли по 
центральной площади Афин в 
знак протеста против неумелых, 
наих взгляд, действий правитель- 
ства. «Они позволили Греции го- 
реть», — гласил основной лозунг 
митингующих. Все участники ма- 
нифестации были в черной одеж- 
де в знак траура по 64 погибшим 
отпожаров согражданам. 

Этаакция началась фактически 
стихийно — кее организации не 
призывали ни политические, ни 
общественные организации. О не- 
обходимости продемонстриро- 
вать свое отношение к властям 
первыми заговорили пользовате- 
ли Интернета. Люди стали обме- 
ниваться электронными письма- 
мии 5М5-сообщениями, а затем к 
призыву прийти на площадь при- 
соединились газеты и радиостан- 
ЦИИ, 

Сначала демонстрация прохо- 
дила мирно, но через некоторое 


Мы и» 4 


к антиправительственн 


ШИХ За ходом. акции, В ответ. тевыз 


ДЕА. 
ЫМ М ниф 


время она переросла в массовые 
беспорядки. Десятки митингую-. 
щих стали забрасывать камнями. 
бутылками полицейских, следив- 


в пользу социалистов. 

А покав Афинах кипят предвы- 
борные страсти, вотдельныхрайо- 
нах Пелопоннеса и на острове Эв- 
рос пожарные продолжают бо- 
роться с огнем. Хотя количество 
очагов возгорания уменьшилось 
почти в десять раз, угроза уничто- 
жениянекоторыхнаселенных пун- 
ктов по-прежнему существует. 
Особеннотяжелой остается ситуа- 
ция на юге Пелопоннеса, где часть 
местных жителей не дает согласие 
наэвакуацию из своих домов. 

Греческие власти подсчитали 
убытки, нанесенные стихией эко- 
номике страны за последнюю не- 
делю. По самым приблизитель- 
ным оценкам, ущерб от пожаров 
оценивается в пять миллиардов 
евро. 


Многие из пострадавших от пожа- 
ров в Греции до сих пор находятся 
во временных убежищах. 


а м Ответ ихо- 
Кастрон, 
ну Ан ерсену. Сене г. 
американские 
Российские корабли 
0 лучшее из этой тех- 
и должно быть воп- 


а К; лейто 
арымынаб сожалению. н Андерсен 

ЛЬ , |Я думаю, 
Греции.То Юд; что У 


Ц Огромные по 


Соединенных Штат, 


ах Америки, Е ЕН Чтоу шаттлов есть проблемы, в 
а с термоизоляцией и 
т тми баками: «Союз», на 
мой взгляд, очень хороший ко- 
Я рабль. Одно из его преимуществ в 
мать практические т том, что при старте он находится в 
верхней части ракеты-носителя — 
Это очень важно, в том числе спо- 
Особенно страшны пожары в зиций безопасности. Вто же время 
ких лесах ка ае р. н ДИ: мы знаем, что шаттл способен за 
Сибири, ВАБ а брас В один рейс доставить на орбиту 
а ам, де На. много грузов, «Союз» в этом ему 
ли очень мало.Когда уступает. Поэтому непросто ре- 
видишь, какгибнет природа, ипо- шить, какой корабль использовать 
нимаешь, что человек бессилен в будущем и каким должен быть 
помочь ей, — это страшно. Любая его облик... 
катастрофа страшна, но если ря- 
дом есть человек, он, безусловно, Илья Боровков, 


придет на помощь. СТУДЕНТ 5-ГО КУРСА БРЯНСКОЙ 
В Греции, к счастью, пожары поу- ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИНЖЕНЕРНО- 
тихли, наблюдаем в основном ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ АКАДЕМИИ 
дым, а больших очагов пламени = У. менявопроск Олегу Вале- 


цать 


уже нет: То есть за три— четыре · рьевичу Котову. Вы тринг 
дня удалось остановить распро- лет ждали космического старта и 
странениеогня. А вотв Сибири,на стали сотым российским космо- 
Алтае пожары могут длиться неде- навтом. Многие ваши коллеги за 
лями, и, к сожалению, мы пока этовремясошли сдистанции: Что 
бессильны на это кардинально бы вы могли пожелать тем, кто 
повлиять. Можем только оповес решит последовать вашему при- 
тить, дать точные координаты. меру? 2 | 
Кактолькомы сверхувидимочаги Олег Котов | Самое основное - 
пожара, тут же докладываем на, сохранять стремление. И расши- 
Землю и посылаем снимки. Фото- рять свои знания во Многих ЛА; 
аппаратура постоянно рядом с правлениях, ПОТОМУ ато трое 
нами. И неважно, каким каналом сия космонавта этого требует. 
связи мы в этот момент пользуем- ещеважносохранять здоровье, за- 
ся = американским или российс- ниматься спортом, физкультурой, 
ким. Туту насобщая программа. держать себя в хорошей форме. И 
понимать, что дорога в космос — 
дорога длинная и тернистая, Но 
зато результат — орбитальныйпо- 
лет — это огромная радость и от- 


Российская газета | Наш следу- 
щий вопрос — тожек командиру 
МКС Федору Николаевичу Юрчи- 


хину. Вы — кандидат экономичес-  ветственный труд: 
ких наук и, наверное, знаете, 
можно ли сделать космические Инна Дубова, Е 
полеты рентабельными, а саму УЧИТЕЛЬ ФИЗИКИ ШКОЛЫ №2, 
Г. ГАГАРИН: 


хосмонавтику — прибыльной? 
Юрчихин | В ответ на ваш вопрос 
‚приведу аналогию: что произой- 
дет; если астроном открое 
горентабе 


— Учитель смог стать астро- 
навтом и дать урок сорбиты. Но 


лям? А 
Котов | Благодарю за важный 


рытый урок 


РГ| Благодарим, Федор Нихолае- 
вич, что вы готовы оставаться 
на связи с «Российской газетой» и 
нашими читателями. Среди них 
есть и те, кто вам хорошо зна- 
ком. Рядом находится Виталий 
Иванович Севастьянов, имы с 


‘удовольствием передаемему сло- 
в0, 


Виталий Севастьянов, 
ЛЕТЧИК-КОСМОНАВТ СССР. 
ДВАЖДЫ ГЕРОЙ 
СОВЕТСКОГО СОЮЗА: 
— Дорогие ребята! Прежде всего я 
хочу пожелать вамудачи, счастьяи 
благополучия. Чтобы намеченная 
программа была полностью вы- 
полнена и вы благополучно воз- 
вратились домой в родные семьи. 
Второе. Помните, «двамираестьу 
человека — // один, который нас й 
творит, // другой —которыймыот |- 
века //творимпомеренаших сил». 
Это начало прошлого века, Нико- 
лайЗаболоцкий. В каждомчелове- 
кеприсутствуютэтидва мира-Мир 
прошлого и мир настоящего. У вас 
мир настоящего — творение. И я 
желаю удачи вам в вашем творчес- 
тве.Знайте, что вы будетепомнить 
этуработув космосевсю жизнь. До 
встречи на Земле! 
Юрчихин | Спасибо, Виталий 
Иванович, задобрые слова. Всегда 
рады беседовать свами. 
Отрошенко | Ещеможновопрос? 
Какутверждают, космонавт-2Тер- 
ман Титов был первым, кому уда- 
лось заснуть на орбите. А что вам 
снитсявкосмосе? И чем отличают- 
ся сны в невесомости от того, как 


р Боровков, 


_ Але 
х сащ КЛАССА ШКОЛЫ №1, 


ик 8:10, 


АР но ли рассматривать 
7 анеты и спутники как 
гие лт олезных ископаемых? 
НЕ условно. Из истории 
Тов | о человек в поисках 
знаем, скопаемых осваивал и 
_ Мезных енты. Если много ве- 
тие ко мы начали осваивать 
в назад = енты, то почему бы 
ъся об освоении других 
естественный шаг в 
неті ашейцивилизации. Че- 
ав шаг в космос, напра- 


р 


расселения, таки. 


Юизводствзапреде- 


ис вило, отродныхи близких. косм 
олезных ископае- навты обязательно привозят со 
бой наЗемлю. 


Александре Македонском в серии 
«ЖЗЛ». Своя библиотека, к слову 
сказать, есть и в американском 
сегменте МКС 


Екатерина Пикулева, 
УЧЕНИЦА 11-ГО КЛАССА ШКОЛЫ 
ЗВЕЗДНОГО ГОРОДКА. 

— Письма, которые вам при 
сылаютна орбиту, возвращаются 
потом на Землю или это непозво 
лительная роскошь для космо- 
навтов и им не находится места в 
спускаемом аппарате? 

Котов | Письма личного характе- 
ра, которые приходят на борт, мы 
хотели бы забрать с собой. Невзи- 


ткиеограничения повесуи объему 

возвращаемых грузов. Все, конеч- 
но, вернуть не удается. Но самые 
дорогие, самыезначимые, какпра- 


РГ| Тутунасна Землепишут, 


ри урфу у ру рее е Дд 


Естьлита- 
мериканс- 


икаклично вы 


тметить 


{ои КОЈ 
\ конечно 


еги, астро- 
знают, что 


го спутни 


Ъ в этот дене 


1 День. А 


›скаж 


Федор Юрчихин. Мы 
ведь однакома 
Юрчихин| Я добавлю от себя не- 
сколько слов: Мы действительно 
горды тем, что нам предстоит от- 
метить два юбилея на орбите. В 
сентябре — 150-летие Циолковс- 

кого, вначале октября — 50 лет со 

дня запуска первого спутника. 

Нашглавный космический празд- 

ник,12апреля,мытожевстретили 


соле 


жете им располагать. Мы готовы 
отвечать на вопросы: Нам это 


сизот литополгино Аа потпочинох 


это бывает в привычных земных 
условиях? 


Голос из ЦУПа | Экипаж, это 

последний вопрос. Заканчиваем 

конференцию, 

Юрчихин | Хорошо. Тут каждый 

можетговорить только о себе, по- 

тому что у каждого все по-своему 

и очень индив ально. Сам я не 
могу сказать, что обнаружил 
большую разницу между снами 
здесь и на Земле, Вероятно, это 
связано с состоянием человека, 
его чувствами и переживаниями 

и, конечно, стой физической фор- 
мой, в которой он находится. У 
меня нормальные сны, и слава 
богу! Это лишь подтверждает, что 
на борту у нас порядок, никаких 
кризисов непредвидится. НаЗем- 
летожевсенормально, регулярно 
общаюсь ссемъей. Поэтомуисвы 

_ хоровие. побрые, Надеюсь, зто 


р онца наше 


АС Или НЕТ? Я к тому, что фунда 
мейтальные науки не могут быть 
зентабельными напрямую, если 
смотреть наэто сточки зрения го- 

арства и государственной по- 

_ литики. А космонавтика — одиниз 

инструментов фундаментальных 
наук. 


`У насна борту производится мно- 
гоэкспериментов, причем в самых 
разных областях — технологичес- 
кие, технические, биологические, 
медицинские, поновым материа- 
лам. Даст это прямую рентабель- 
ность или нет, никто незнает, Ска- 
жу для примера только о двух ме- 
дицинских экспериментах, кото- 
рые проводятся сейчас на МКС. 
Это попытки найти вакцины про- 
тив гепатита и против СПИДа — 
двух страшнейших бед человечес- 
тва, Если космонавтика поможет в 
этом людям'и вакцины будут со- 
зданы, наверное, все пятьдесятлет 
развития космических исследова- 
‘ний окупятся разом. { 
Крометого,ненадозабывать отак 
называемой косвенной прибыли. 
Ведьнаорбитеужедавно создают- 
ся новые материалы — просто об 
этом широконеоповещается. Авы 
попробуйте сегодня отнять у хо- 
зяйки сковородку с антипригар- 
ным покрытием — она возмутит- 
ся. Нопри этом врядли вспомнит, 
что этотоже одно изпобочных до- 
стижений космонавтики. Потому 
что впервые материалы с подоб- 
НЫМИ свойствами создавались и 
применялись в различны бо- 
х прибо 
рах космических систем. 
тои о рентабельности 
: ая — врамкахоб- 
щегосударственных программ. И. 
только государство способно по- 
настоящему развивать космонав- 
тику, сознавая всю важность и 
перспективы этого дела. 


# 2 "а 
> = 


Пока мы вели 


__ АзпаЫТИКИ 


диалог с экипа 
до Гималаев. 


жем МКС, орбит 


ал знаний, накопленный космо- 
навтами-профессионалами, по- 
могал профессионалам-учите- 
лям? 
Котов | Благодарю за важный 
вопрос. Считаю, что одним из на- 
правлений педагогики как раз мо- 
жет стать организация уроков из 
космоса. На самом деле демонс- 
трация возможностей и популяри- 
зация космонавтики, ивтом числе 
пилотируемой, может способство- 
вать проявлению интереса учени- 
ков нетолько кточным наукам, но 
и к гуманитарным, к изучению 
теографии, экологии, геофизики. 
На мой взгляд, пришло время на 
государственном уровне заду- 
маться о системе создания и рас- 
пространения таких уроков из 
космоса. Определенный опытуже 
накоплен — иунас, ив США. 
В частности, такие уроки прово- 
дятся астронавтами НАСА. И не 
только профессиональнымиучи- 
телями, но и членами экипажей 
долговременных экспедиций, а 
также экспедиций посещения, в 
которых нередко оказываются 
наши коллеги из Европейского 
космического агентства. Такого 
рода демонстрационные уроки с 
орбиты повышают мотивацию 
школьников на изучение опреде- 
ленных предметов. Сейчасу меня 
в руках (показывает — Ред.) не- 
большой сосуд, который исполь- 
зовали для изучения и демонс- 
трации того, как перемещаются в 
невесомости жидкости с разной 
плотностью. Сего помощью мож- 
но наблюдать проявление и дру- 
гих физических законов в космо- 
се. 
Таков короткий ответ, хотя рас- 
сказывать об этом можно долго. 
Тема, которуювызатронули, дейс- 
твительно очень важна. 


4 


альный комплек 


с проделал 


ПИЛИЯ ЗЛАКАЗОВА 


ЛИЛИЯ ЗЛАКАЗОВА. 


Дмитрий Есипов, 
СТУДЕНТ РГСУ, Г. КОРОЛЕВ: 

— Говорят, чтонаорбитеочень 
сильно меняются вкусовые при- 
страстия: сладкоежкам хочется 
побольше солененького инаобо- 
рот.Какиевашилюбимые блюда? 
Отличаются они от того, что вы 
ели наЗемле? 

Котов | Этотвопросяи сам себе 
задавал перед полетом — насколь- 
ко у.меня изменятся внутренние 
чувства, вкусовыепристрастия-И 
должен сказать, что незаметилу 
себя больших изменений. Да, что- 
то приедается, потому что меню 
не настолько разнообразно, как 
этого, может быть, хотелось. И, 
естественно, пища у нас не до- 
машняя, а больше консервиро- 
ванная. Аизлюбимых блюд...Как 
и на Земле, мне нравятся молоч- 
ныепродукты — каши, творог, йо- 
гурты. 

Андерсен | Амневообщенравит- 
ся русская пища. И на орбите она 
лучше американской. Особенно 
твороги мясо. Спасибо всем, кто 
это для нас готовил. 


Трое н 


СЕЙЧАС НА БОРТУ МКС — пят- 
НАДЦАТАЯ ПО СЧЕТУ ОСНОВНАЯ 
ЭКСПЕДИЦИЯ. ЕЕ ОТЛИЧИЕ ОТ 
КРАТКОСРОЧНЫХ ЭКСПЕДИЦИЙ 
ПОСЕЩЕНИЯ ВТОМ, ЧТО РОССИЙ- 
СКИЕ КОСМОНАВТЫ ЗАСТУПАЮТ, 
КАК ПРАВИЛО, НА ПОЛУГОДОВУЮ 
ВАХТУ. ДЛЯ ФЕДОРА ЮРЧИХИНА 
И ОЛЕГА КОТОВА, СТАРТОВАВЩИХ 
7 АПРЕЛЯ © БАЙКОНУРА НА КО- 
РАБЛЕ «Союз ТМА-то», СЕГОДНЯ 
УЖЕ146-Е СУТКИ ПОЛЕТА, 


Первое время с Юрчихиным и 
Котовым (их позывной — 
«Пульсар»)неславахтунаорби- 
те Сюзанна Уильямсиз экипажа 
МКС-14, а недавно ее сменил 
Клейтон Конрад Андерсен 
(С!вуоп Сопгад 'Апаегзоп), Для 
него, каки для россиянина Олега 
Котова, этопервыйкосмический 


Владимир Соловьев, руководи- 
тель полета российского сегмент: 
МКС: письмам от близких в спуст 
каемом аппарате всегда находит- 


ся место! 


Александра Чернега, = и— силов 

УЧЕНИЦА 8-ГО, КЛАССА ШКОЛЫ №792, 

МОСКВА: слав От 
— Смогут ли когда-нибудь САТЕЛЬ: ЛАУРЕА 

компьютеры иавтоматыіполно е тля ПОЛЯНА» 

стью заменить человека в космо Е. Книги каку 

се? лиотечке н 


Юрчихин| Наверное, полностью рм удалось пр‹ 
никогда не смогут, потому чтоу > 26) 
человека есть такая замечатель- ррчихин [На 

ная способность — адаптация в стека, И фильм‹ 
окружающей среде и возмож: г;игдовольноМ 
ность быстрого принятия реше ах жанров = 
ния. Другими словами, любой зы ироманыис 
автомат, каким бы он умным ни тример, первы 
был, запрограммирован на оп- дсторические ү 
ределенные ситуации. А человек ди, которые МІ 
может работать в любых ситуа- (ой Это фанта 
циях, в любых условиях, в ЛЮ: (ерии «ЖЗЛ». 
бой изменяющейся среде. Его нееперечитате 
творческую натуру, я убежден, одно из моих 1 
никто, ничто и никогда не заме. дений — это. 
НиТ. Стругацких. / 


а однойорб 


полет. Командир экипажа МК@ Олег Кот 
15 ФедорЮрчихинранееуже со: Году в Симф 
вершил десятисуточный косми школу. Оконч 
ческий вояж в качестве специй: Этого — Во. 
листа полета в составе экипажа академию ул 
американского шаттла «Атлан: ЧИНское выс 
тис». ЦелетчикоЕ 

Юрчихин и Андерсен — ро ДИЛ службу. 
весники, им исполнилось по Космонавто 
лет. Один родился в Батуми (Г > анималс 
зия), другой — в городе ОМаХ 1®ой физио 
(штат Небраска), первый окон“ 10ров косу 


чил Московской авиационный Ораниз 
частату, второй — университ? цию 
А И тот и другой до зачиб Ммеңта за. 

ия в отряд космонавтов (80° Хонавтоъ 
ронавтов) работали в ведущих “в 
космических центрах: Ф! 


Юрчихин — ВР 
У, КК «Энер 
ейтон Андерсен в Кос ич 


„такис 
ископае- 


себя делать физичес- 
! ения? 

Аа рсен | Мы каждый день на 
борту анции переходим на бег, 
Исползуем велосипед и еще... Как 


Ководи_ рчихин |Я поясню, что имел в 
о сегмент. ЗидуКлеЙтон. Бег — это беговая 
их в спус З Дорожка. про велосипед вы, навер- 

находит Не, ОМИ ПОНЯЛИ, ЭТО велоэргоно- 


Метр.ВвотКЕР — это специальная 

плошадка, на которой мы занима- 

Е, емся с отягощениями. Другими 
словами — силовойтренажер. 


ОЛЫ № 792, 
а-ниб Владислав Отрошенко, 
Е ЕС ПИСАТЕЛЬ, ЛАУРЕАТ ПРЕМИИ 
^  «ЯСНАЯПОЛЯНА», МОСКВА: 

'В космо- —Книги каких авторов есть в 

библиотечке на МКС? Что лично 
ностью вам удалось прочитать на орби- 
му чтоу ть 
ечатель- Юрчихин|На борту есть и библи- 
птацияв отека, и фильмо-, и аудиотека. А 
возмож-  книгдовольно много; причем раз- 
ия реше- ныхжанров — и легкие детекти- 
‚ любой вы‚ироманы исторические. Я, на- 
иным ни пример, первым делом поискал 
н на оп- исторические романы. Есть кни- 
человек ги Которые мы привозили с со- 
х ситуа- бой Это фантастика и кое-что из 
х, в лю- серии «ЖЗЛ». Прочитать, а точ- 
де. Его нееперечитать успел пока только 
бежден, одно из моих любимых произве- 
те заме- дений — это «Малыш» братьев 


Стругацких. А сейчас читаю об 


Й орбите 


Олег Котов родился в 1965 


А. году в Симферополе. Среднюю 
косми- Школу окончил в Москве, а после 
пециа- ЭТ0го — Военно-медицинскую 
‘ипажа академию им. С.М. Кирова и Ка- 
Атлан- Чинское высшее военное учили- 
ще летчиков. С 1988 года прохо- 
- дил був Центре подготовки 
се А А им, Ю.А. Гагарина 
По — занимался проблемами высо- 
ит а тнойфизиологииивлияния фак- 
АЕ торов космического полета на 
онот организм человека: Имеет квали- 
Тт аа фикацию «офицер-водолаз». С 
ВЕ. момента зачисления в отряд кос- 
3 (аст- КОнавтов 13 лет ждал своего 
‹ущих @вездного» часа. 
редор етная продолжительность 
ГИЯ» 
‚ичес" полнения программы ис- 
она, а й на станцию будет до- 
гелем о 108,75 кгтрузов, а воз- 


о с результатами косми- 
спериментов — 42,05 кг. 


ПИЛИЯ ЗПАКАЗОВА 


вило, от родных и близких, КОСМО" 
навты обязательно привозят с со- 
бой наЗемлю. 


РГ | Тутунасна Землепишут, 
что туристом в космос готовит- 
сяодин из российских олигархов. 
Его имя от наспока держится в 
тайне. Может быть, вы знаете, 
как его зовут? Есть и более общий 
вопрос: кого из известных людей 
вы хотели бы видеть в качестве 
туриста на борту МКС»? 
Юрчихин | Имя ближайшего ту- 
риста нам не известно, к сожале- 
нию. Хотя интересно было бы 
знать, кто первым из наших ре- 
шится на это. Достоверно можем 
сказать другое — в скором буду- 
щем нас посетит коллега из Ма- 
лайзии, Ноон — профессиональ- 
ный космонавт, и вместе сним мы 
планируем вернуться на Землю. А. 
кого хотелось бы видеть? Лично 
мнебыло бы интересно — иягово- 
рю это вполне серьезно — Влади- 
мира Владимировича Путина. 
Чтобывнашем государствелучше 
понимали перспективы развития 
космонавтики. Приглашаем и бу- 
дущего кандидата в президенты — 
чтобы передать эту эстафету. 
Должно вконцеконцов наступить 
понимание, что развитие космо- 
навтики — нужное дело. А пятнад- 
цать лет без запуска хотя бы одно- 
го аппарата в сторону Луны, Мар- 
саи Венеры — это'нонсенс для го- 
сударства, открывшего космичес- 
кую эру. Даже не касаясь пилоти- 
руемой космонавтики 


РГ | Мы понимаем, что отведен- 
ное нам времяуже истекло, нохо- 
телось бы задать еще один вопрос 
Клейтону Андерсену. Четвертого 
октября исполнится 50 лет со. 
днязапуска первого искусствен- 


Восьмиклассник Саша Боровков из Гагарина очень хотел спросить про НЛО, но боялся, что н: 


гом очень повезло, А что касается, 
нашего рабочего времени, вы мо- 
жете им располагать. Мы готовы 
отвечать на вопросы, Нам это 
оченьинтересно. И непереживай- 
те — всю намеченную на сегод- 
няшний день работу мы обяза- 
тельно выполним, 


И СБОРНАЯ «РГ» 


Они представляли команду читателей 
«Российской газеты» на прямой связи с МКС 


БОРОВКОВ Александр, ученик 8-го класса школы №1 
им. Ю.А. Гагарина, г. Гагарин Смоленской области. 
БОРОВКОВ Илья, студент 5-го курса Брянской государс- 
твенной инженерно-технологической академии. 
ДУБОВА Инна Николаевна, учитель физики общеобразо- 
вательной школы № 2, г. Гагарин Смоленской области. 
ЕСИПОВ Дмитрий, студент Российского государственно- 
го социального университета, г. Королев. 

ЕСИПОВ Глеб, ученик 7-го классагимназии № 1, г. Коро- 


лев. 


КОТОВ Андрей, студент 1-го курсаМФТИ, в 2007 году 
окончил школу № 57 г. Москвы, обладатель золотой меда- 
ли на международной олимпиаде по физике. 
ОТРОШЕНКО Владислав Олегович, писатель, лауреат 
премии «Ясная Поляна», Москва. 

ПИКУЛЕВА Екатерина, ученица 11-го класса школы Звез- 
дного городка, победитель конкурса «Звездная эстафета». 
РЕБРОВА Елизавета, студентка 1-го курса механико-ме- 
ханического факультета МГУ, в 2007 году окончила шко- 
лу № 57 г. Москвы, обладательница золотой медали на 
международной олимпиаде по математической лингвис- 


тике. 


СЕВАСТЬЯНОВ Виталий Иванович, летчик-космонавт 
СССР, дважды Герой Советского Союза. 

ТИТОВА Александра Рюриковна, руководитель програм- 
мы «Звездная эстафета», Звездный городок. 

ЧЕРНЕГА Александра, ученица 8-го класса школы № 792, 
г. Москвы, победительница олимпиад по истории, геогра- 


фии, литературе, алгебре. 


Редакция выражает благодарность 
за оказанную поддержку руководителю полета 
российского сегмента МКС летчику-космонавту В.А. Соловьеву: 


такими они будут до 

го полета, 

Котов |Слушаю ивспоминаю ста- 
рую, добрую, замечательную пес- 
ню «Мне приснился шум дож- 
дя..». В космосе сны чаще всего о 
Земле. И это, конечно, правиль- 
но; 


е хватит. време! 


Приказ 


службы о еральной 


по финансов 
Ы 
рынкам А 


(ФСФР России) 
07 24 июля 2007г. № 
Зарегистрирован ВМ 


20 августа 2007 г. 
Регистрационный №10013 


О внесении изменений 
В Положение О составе 


и структуре активов 
акционерных 
инвестиционных 
Фондов и активов 
паевых 
инвестиционных 
фондов, утвержденное 
приказом ФСФР 
России от 8 февраля 
2007 г. № 07-13/пз-н 


В соответствии с Федеральным зако- 
ном от 29 ноября 2001 г. № 156-ФЗ «06 
инвестиционных фондах» (Собрание 
законодательства Российской Федера- 
ЦИИ, 2001, №49, ст. 4562) и Положением 
о Федеральной службе по финансовым 
рынкам, утвержденным постановлени- 
ем Правительства Российской Федера- 
ции от 30 июня 2004 г. № 317 (Собрание 
законодательства Российской Федера- 
ЦИИ, 2004, №27, ст. 2780) приказываю: 

внести в Положение о составе и 
структуре активов акционерных инвес- 
тиционных фондов и активов паевых 
инвестиционных фондов, утвержденное 
приказом ФСФР России от 8 февраля 
2007 г. №07-13/пз-н (зарегистрирован в 
Министерстве юстиции Российской 
Федерации 22 марта 2007 г., регистра- 
ционный № 9158) следующие измене- 
НИЯ: 

1. Впункте 1.4: 

1) абзац девятый после слов: «вклю- 
ченныхвнего ценных бумаг,» дополнить 
словами; «информация о соответствии 
(несоответствии) индекса требованиям, 
предусмотренным настоящим Положе- 
нием,», М р 

2) абзацодиннадцатый исключить; _ 

абзацы двенадцатый и тринадцатый 
считать соответственно абзацами один- 

цатым и двенадцатым; 

г е абзаце слова: «коти» 
·  ровальный список «А» первого уровня» 
^ _ Заменить словами «котировальный спи- 
сок «Б», 

ае 211 дополнить абзацем сле- 
щего содержания: 
йские депозитарные распис- 


позитавные паспис- 


07-85/пз-н 
инюсте Рф 


аче электри 3 
о отпотребителей электрической 


гии на всех уровн ў 
АСБТОЛИЧОЛ валовой выручкой (сучетом 


ОДОВН . 
ах потерь всетяхи средотв, полу 


чавмых (оплачиваемых) от других сетевых 
организаци 


тавляемых 

ганизации на оплату предос 

ей о передаче электрическо 
1рочи 


зменения и 
И Цен на эле 
Утвержденные 


1, Пункт27 
С опо, 
оао ОД е ЛНИТЬ абзацем следу- 
«установленные н 
тарифные группы а, 
вренцирова! 
лей, расположенньг, В ть Е 
ГиЧески изолированных 


женных в пределах 
ии И 
‚ Пункт 5 
редакции, 4 изложить в следующей 
«При установлении тарифов на уол 
По передаче электрической НИ о 
Ки тарифов определяются с учетом необ- 
ХОДИМОСтИ обеспечения равенства тари- 
фов на услуги по передаче электрической 
ЗНергии для всех потребителей услуг, рас 
положенных на территории соответству- 
ющего субъекта Российской Федерациии 
принадлежащих к одной группе (катего- 
рии) из числа тех, по которым пунктом 27 
настоящих Методических указаний пре- 
дусмотрена дифференциация тарифов на 
электрическую энергию (мощность), 
Расчет единых ка территории субъек- 

та Российской Федерации тарифов на 
услуги по передаче электрической знер- 
гии, дифференцированных по уровням 
напряжения, для потребителей услуг по 
передаче электрической энергии (кроме 
сетевых организаций) (далее в данном 
пункте, а также в пунктах 54.1 и 54.2 — 
потребители), независимо оттого, ксетям 
какой сетевой организации они присоеди- 
нены (далее — единые (котловые) тари- 
фы), производится на основе НВВ, рас- 
считанной в соответствии с пунктом 47 
Методических указаний для каждой сете- 
вой организации, расположенной натер- 
ритории субъектаРоссийской Федерации. 
Указанная НВВ дифференцируется по 
уровням напряжения в соответствии с 
пунктом 48 Методических указаний. 

Для расчета единых (котловых) тари- 
фов натерритории субъекта Российской 
Федерациинакаждомуровненапряжения 
суммируются НВВ всех сетевых организа- 
ций по соответствующему уровню напря- 
жения. 

‘Для территориальных сетевых орга- 
низаций, находящихся в пределах техно- 
логически изолированных территориаль- 
ных электроэнергетических систем, еди- 
ные (котловые) тарифы устанавливаются 

ельно. 

А Индивидуальныетарифына урлуи д0 
передаче электрической энергии, котор 5 
территориальные сетевые организаци 

р гу, тоесть для взаимо 
И Ы смежных сетевых 
расчетов каж НЫЕ 

ий (далее — индивидуал 

И И оделиют ся исхода Из разу 
СИН лери ной выр луто 
организа ской энергии, получая 


ях напряжения, И 


а оплату нормативных техно- 


Й). 


Расходы территориальной сетевой 


й энер- 


| ями 
етевыми организаци 
ооа аскон ически босно: 


„ предоо 


заци! а у р [2] 

даче электрической: энергии, и О от 
услугпо передаче электрическо! 
предоставляемых иным потребителям, 


Ау с 


Энергии, 


Дополнения в Ме 


от 


Зарегистрирован в Миню 


О внесении изменений и дополнений в 
регулируемых тарифов и цен на эле 

на розничном (потребительском) рі 
Федеральной службы по тарифам от 


В соответствии с постановлением 
Правительства Российской Федерации от 
30 июня 2004 г, №332 «06 утверждении 
Положения о Федеральной службе по 
тарифам» (Собрание законодательства 
Российской Федерации, 2004, №29, ст, 
3049; 2006, №3, ст, 301, №23, ст. 2522, № 
48, ст. 5032, №50, ст. 5354:2007, №16, ст. 
1912, №25, ст. 3039), Правилами недиск- 
риминационного доступа к услугам по 
передаче электрической энергии и оказа- 
ния этих услуг, утвержденными постанов- 
лением Правительства Российской Феде- 
рации от 27: декабря 2004 г. №861 (Собра- 
ние законодательства Российской Феде- 
рации, 2004, №52 (часть 2), ст.5525;2006, 
№ 37, ст. 3876; 2007, № 14, ст. 1687), а 
также протоколом Правления ФСТРоссии 
от31 июля 2007 года приказываю: 
зателей, представленных в Таблице № 
11.30.». 

3. Дополнить пунктом 54.1 следующе- 
го содержания: 

«Расчетединых (котловых) тарифов 
предусматривает определение двух ста- 
вок: 

—единой ставки на содержание элек- 
трических сетей соответствующего уров- 
ня напряжения в расчете за МВт заявлен- 
Ной мощности потребителя То0д, ТОД тсод 
исо 


ре единой ставки на оплату техноло- 
гического расхода (потерь) электроэнер- 
гии в процессе ее передачи потребителям 
посетям соответствующего уровня напря- 
жения, определяемого исходя из сводно- 
го прогнозного баланса производства и 
поставок электрической энергии (мощ- 
ности) в рамках Единой энергетической 
системы Россиипо субъектам Российской 
Федерации, рассчитанного с учетом нор- 
мативных технологических потерь, 
утверждавмых Министерством промыш- 
ленности и энергетики Российской Феде- 
р Таз Токт Толи тот 

авки на содержание электрических 

сетей 109, Т202, ти И ОА на ро 
твующем уровне напряжения определя- 
ются следующим образом: 


Высокое напряжение 110 кВ и выше 
УНнввы 


вн Я | 
Ум УУУ 
Ц Г) эн М (1 54) 
руб./МВтвмесяц 
Среднее напряжение первого уровня 
35 кВ 
УВВ, + тик мМИ км 


Е Їй на 
50 вн си + № 


тодические 


(ФСТ 
31 июля 2007г, 


Регистрацион 


1. Внести в Методические указания 
по расчету регулирувмыхтарифови цен 
на электрическую пло энергию 


на розничном (потребител 
утвержденные приказом 
службы по тарифам отб 
года № 20-э/2 (зарег 
Минюстом России 20 октябр; 
регистрационный №6076), сизменения- 
ми, внесенными приказами ФСТ России 
от23 ноября 2004 года № 193-з/11 (заре- 


гистрировано Минюстом Воссии 16 оос Прил 
декабря 2004 года, регистрационный № 3. Насто 
6191), от 14 декабря 2004 года № 289- менению для рас 


3/15 (зарегистрировано Минюстом Рос- 
сии21 декабря 2004 года, регистрацион- 
ный № 6213), от28 ноября 2006 года № 
318-э/15 (зарегистрировано Минюстом 
России 08 декабря 2006 года, регистра- 


в 


А20, МПО, №10) и МПО — заявленная 
мощность потребителей насоответствую- 
щем уровне напряжения, МВт». 

А5" МОН, МН Мен „М плановая 
трансформация мощности из сети более 
высокого уровня напряжения (нижний 

индекс) в смежную сеть болав низкого 
уровня напряжения (верхний! 

НВВ р, НВВ дт. НВВсн»И1 
на соответствующем уровне нап! 
руб: р 

М — количество месяцев в периоде 
регулирования; : 

знак > означает суммирование по 
сетевым организациям субъектаРоссийс- 


А390=1 


Низкое нап 


17-5 


зрос (тэ9 5 эл 


Я АЗ , 
кой Федерации, 
Заявленная мощность населения и 
приравненных к ним категорий потреби- АЗЕ 
телей определяется исходя Изпрогнозных 
объемов потребления, где: 
Ставки на оплату то неското ще эт 
расхода (потерь) электрознаргии тот, ВН УСН 
тот, ыы и ТС0А на соответотвующем а 
уровне напряжения определяются следу- 9 асн 
ЮщЩим образом: $ тран о 8 
Высокое напряжение410Вивыще солее вор 
Т 593027 НИЙ Индекс 
ТД го уровня н 


с 6 
10. СН 50 
ЕЕ +Э 


МВт, 


пот С 70 
Зе = Т?С х ЭПО 3 


ВН > Уровня нат 

тыс.руб, 
Среднее напряжение п Эрот, 9) 
35 кВ нолоѓИҷес 


Энергии в 


Т2 = - Ветств Н 


Агий хэй, 


Среднее напряжение 


ЧЕСКИЕ указания по расць 
Ю (тепловую) энергию 


Ционный № 
ё № 14-3/14 ( 
(ТЭпловую) з} России 06 
ебительском) 8 


Расчет и 
тарифов п ндивидуальных 
двух ставок ЛУСМатривавт определение 


МОЩ- 
по напряжениям 


== Ставки на оплату технологического 

А (потерь) электрической энергии 

Передачу в расчете на МВт:ч без раз- 
бивки по напряжениям Т6707, 

азой для расчета ставки индивиду- 
альных Тарифов на содержание а: 
ческих сетей является присовдиненная 
(заявленная) Мощность сетевой органи- 
зации. 

Базой для расчета ставки индивиду- 
альных тарифов на оплату технологичес- 
Кого расхода (потерь) электрической 
Энергии является плановый сальдирован- 
НЫЙ переток электрознергии между сете- 
выми организациями. Оплата услуг осу- 
ществляется за фактический объем саль- 
дированного перетока, 

Избыток/недостаток средств, относи- 


Знергию на розничном (потре- МЫЙ На содержание электрических сетей 


м) рынке таблицей № П1. 
согласно Приложению 2 к настояще 
регистрацио приказу. 


36 Родина потери электроэнергии Р107, 
му  КОТОрый должна получить сетевая орга- 
низация, рассчитывается следующим 


29.2004 года № З Настоящий приказ подлежит при- 96Разом: 
зано Миню Менению для расчета тарифов на2008 год РА = (Тод Мпох М -НВВ,.)+ 
и последующие годы + Сод хо, х М-НВВ,) + 

Руководитель. сод МО ХМ НВ.) 

ированс Минюстом Федеральной службы по тарифам аас 29 

2006 года, сегистра- С. Новиков + (ТЕ АХМОХМ- НВВ, .), 

ии — — ОЕ ни руб. (15.21) 

"М2 — заявленная. Ек: = т : (15:15) 

й на соотзетствую- би а е . Рп07_ (Тпоту ЭПО — Зпот) + 

ия, МВт, НЕА тыс. руб. татат. 210) 2 

н! (15.16) сну СНІ СНІ 

ности из сети более тыс.руб + (1007 х 919-3107) + 

1ряжения (нижний н а Поту 9 по эпо 

еть более низкого изкое напряжение 0,4 кВ и ниже +(Гетх 9 — Злот) 


А 207 
рхн Уза 
7) гест 


Ур (15.17 


руб. (15.22) 

В случав, если сетевая организация по 
заключенным договорам получает плату 

) отнескольких сетевых организаций, ве 


2 Д _ руб/МВт.ч избыток/недостаток должен учитывать 
357 (гэ Эде АЗЕ = АЗ, (15.18) Совокупные платежи от всех таких орга- 
тыс. руб.  НИзаций. 


432: = хэ, (15.19) 
4 тыс. руб, 
тегорий под | АЗ: =127 ХЭ, (15.20) 
)дя из прогна тыс. руб. 
в _ е: 
хнологичои 9, 902, 900 и 3.9 — плановый 
розна О — ОТПуСКиз сети элеёктрознергии потребите- 
я "Я ива ВН, СН1, СН2 и НН, млн. кВт. ч; 
деля 980.998, 9252 999 иЭн — плановая 
АЕ мация электрознергии из сети 
110 кВ ивь лее высокого уровня напряжения (ниж- 


Индекс) в смежную сеть более низко- 
ровня напряжения (верхний индекс), 
Зент, З007И 3127 — расходы на 

Ң вр в сетях соответствующего 

'Я напряжения, ВН, СН1, СН? и НН, 


т 90 И ЭЛ0 — величина тех- 
Вход потерь) электро- 
НТ, СН2 и НН, соот- 


верх! ий индекс), ТЫС. руб, ) 
риф покупки потерь электро- 
ЛИВт. ч, В случае, всли какая- 


При этом НВВ любой сетевой органи- 
зации региона должна суммарно обеспе- 
чиваться за счет платежей от потребите- 
лей, атакже от сетевых организаций, 

Ставка на содержание электрических 
сетей ТССОД, установленная для сетевой 
организации-получателя платы, по кото- 
рой сетевая организация-плательщик 

рассчитывается с сетевой организацией- 
получателем платы, определяется следу- 
ющим образом: 
сод_ РООА _ 
7 МХМ, руб./МВА в месяц (руб./ 
МВтв месяц) (15.23) 
где: 
№ — суммарная величина присоеди- 
ненной (заявленной) мощности на всех 
уровнях напряжения для точек присовди- 
нения сетевой МВА (МВт), 
Ставка на оплату технологического 
расхода (потерь) электрической энергии 
0707, установленная для сетевой органи- 
зации-получателя платы, по которой сете- 
организация-плательщик рассчиты- 
} рва вй-получателем 


: 
ЭТ — суммарный сальдированный 
переток электроэнергии из ‘сети сетевой 
организации-получателя платежа в сеть 
сетевой организации-плательщика во 
всех точках присоединения на всех уров- 
Нях напряжения, МВт.ч; 
ПРИ логтуплации платой мнн 


МАТ 
Бетта г 
премии Российско! 
области науки технологий 34 200710 
Представления на. соискателей 
дарственной премии Российской Фаде- 
рации в области науки и технологий и 
прилагаемые к ним материалы направ- 
ляются в Совет при Президенте Россий- 
ской Федерации по наука, технологиям 
иобразованию по адресу: 
03132, г. Москва, ул. Ильинка, 


1 


„Г. М 
‚ 10, подъезд 9, тел. 606-34-71, д.4. подъезде: 
Д дъвзд е6 7 


606-23-03, 606-24-66. Требования к 
оформлению документов размещены т 
на сайте: ргез! Чел, КгеглИп,ги. 

Срок приема документов истекает 


ов размещены я 


Кгетіїп.ги, 


Срок приема до 


28 декабря 2007 года. 28 декабря 2007 года, 
Требования 


коформлению докуме 


нтов и матер 


представляемых на соискание Государствен! 
Российской Федерации в области наукии 


и Государственной премии 


Российской Фе 


в области литературы и искусства 
Утверждены Советом при Президенте Российской Фе 


по науке, технологиям и образованию и Советом при 


Российской Федерации по культуре и искусству 30.08 


1. Настоящие Требования разработа- 
ны в соответствии с Положением о Госу- 
дарственной премии Российской Федера- 
ции в области науки и технологий и Госу- 
дарственной премии Российской Федера- 
ции в области литературы и искусства, 
утвержденным Указом Президента Рос- 
сийской Федерации от 21 июня 2004 г 
№ 785 «О совершенствовании системы 
государственногопремирования за дости- 
жения в области науки и техники, образо- 
вания и культуры» (далее — Положение). 

2. Лицо, обладающее в соответствии с 
пунктом 8 Положения правом выдвигать 
кандидатуру на соискание Государствен- 
ной премии Российской Федерации в 
области науки итехнологий, Государствен- 
ной премии Российской Федерации в 
области литературы и искусства (далее — 
Государственная премия) представляет 
соответственно в Совет при Президенте 
Российской Федерации по науке, техноло- 
гиям и образованию или в Совет при Пре- 
зиденте Российской Федерации по культу- 
ре и искусству представление, оформлен- 
НОВ в виде письма, в котором указывают- 
ся: 

а) фамилия, имя и отчество, псевдо- 
ним (при его наличии), дата и место рож- 
дения, адрес местажительства, гражданс- 
тво, место работы или род занятий ученая 
Степень, ученое звание, почетное звание 
(при ихналичии) соискателя 

6) вклад соискателя в развитие оте- 
чественной и мировой науки или культу- 
ры сучетом критериев, предусмотренных 
пунктом 2 Положения, включая кратков 
изложение существа выдающихся науч- 
ных достижений либо перечень особо. 
значимых литературных произведений 
или творческих работ соискателя, иные 
результаты его научной или творческой 
деятельности, существенно обогатившие 
отечественную и мировую науку или куль- 


щиеся достижения в области к 
нологий либо в области 
искусства предлагается прис 
дарственную премию; 
д) перечень прилагаемых 
3. Если в соответствии с 
Положения на соискание Гос 
ной премии выдвигается коллект 
кателей (не более трех человек, 
ставленииуказываются предуем 
пунктом 2 настоящих Траб 
ния о каждом соискателе, эго 
витие отечественной и 
культуры, а также сведения о. 
каждого из соискателей премий, 
иных наград. 

4. Представление пода 
лицом, выдвинувшим кандида 
дидатуры) на соискание Государи 
премии, которое указывает сво 
ЛИЮ, ИМЯ ество, датуи 


его талефона, а также 


ет копию документа, подтверж 


наличие у данного лица права в 
ния на соискание Государ 
мии 

5, Рекомендуемый объем 
ния — до 7 страниц. К пр 
прилагаются опубликова 
или творческие работы, 


произведения, за создание кб 


автор выдвигается на соиска 


твенной премии, Работы, обнав 


ные иным способом, могут пр 
ся в форме кино-, фото-, 
аудисматериалов {зв 

Й 7 


туру, оказавшие значительное влияние на 
развитие научн вско і 


ограо- 
+ 


творческих достижений, к Которым отно- 
сятся Ленинские премии, Государствен» 
ные премии СССР, РСФОР и Российской 
Федерации, премии Президента Российс- 
кой Федерации, премии Совета Минист- 


\дВИГаю 
Государственной пр 


ров СССР, Совета Министров РОФОР, нотариальной записью 


Правительства Роли пич Фалавании 


Палллель 0 


7 


жер 4544 пража. 
МИ (ни р ЗЫ СОКОГО напряже. 
ы ( т АНКС А т 
ыы Ма КОМёнсацию потерь 

| НИИ В С оола 


У ПИЗКОГО 


у 


оргии, то өдиный (котлі 
читывается исходя из 
ованных для установле- 
слуги по передаче элект- 
ии на текущий период 
рования», 
4. Дополнить пунктом 54,2 следующе- 


ваноиз'35 


921 
рованномї ении 
а а аа аа 


К: ^.: Зацией- 
ПЛАТЫ, опредалар И 
шо ределяется следующим обра- 


Тот ртт. 
да. ВУбУМВт.ч 


15.24) 


ри поступле 
ЛӨЙ по заключенным 
Одну сетевую органи 
вую организацию (с 


атожей потребит 
договорам только в 
Зацию или в сбыто- 
учетом оплаты услуг 
попередече ор, энергии элект- 
рической энергии), индивидуальные тари 
фы определяются по формулам КИ) И 
15,24), с учетом того, что Рсоду 1070802 
считываются следующим образом: 
РОД» Нев НЕВ с" 


+ АВВ + НВВ 
Рта зь 
В 

5. Пункт 55 изло 
редакции; 

«Потребитель электрической энергии, 
энергопринимающие устройства которо- 
го присоединены к электрическим сетям 
сетевой организации через энергетичес- 
Кивустановки производителя электричес- 
Кой энергии, оплачивает. услуги по переда- 
ЧӨ электрической энергии с зачетом сле- 
дующих особенностей; 

в. случае, если все энергопринимаю- 
Щивустройства потребителя присоедине- 
НЫ к электрическим сетям сетевой орга- 
низации через энергетические установки 
производителя электрической энергии, и 
потребитель получает от данного произ- 
водителя весь объем потребляемой элек- 
трической энергии, потребитель оплачи- 
вавт услуги по передаче электрической 
энергии по установленной ставке тарифа 
на содержание электрических сетей для 
Уровня напряжения, на котором произво- 
дитель выдает электрическую энергию 
(МОЩНОСТЬ) в. электрическую сеть сетевой 
организации; 

в случае, если часть энергопринимаю- 
щих устройств потребителя присоедине- 
НЫ К электрическим сетям ‘сетевой орга- 
низации через энергетические установки 
производителя электрической энергии, а 


руб, (15,25) 


руб, (15.26) », 
ЖИТЬ в следующей 


И 


| 


М 
18 


АИ 


часть непосредственно, величина заяв- 
ленной мощности потребителя указыва- 
ется отдельно для непосредственных при- 
соединений и присоединений к электри- 
ческим сетям сетевой организации через 
энергетические установки производителя 
электрической энергии. При этом потре- 
битель оплачивает услуги по. передаче 
электрической энергии: 

при присоединении к электрическим 
сетям сетевой организации через энерге- 
тические установки производителя элект- 
рической энергии — за заявленную Мощ- 
НОСТЬ энергоустановок, присоединенных 
кэлектрическим сетям сетевой организа- 
ции через энергетические установки про- 
изводителя электрической энергии, ана- 
логично положениям абзаца второго 
настоящего пункта; 

при непосредственном присоедине- 
НИИ — по установленному тарифу на 
Услуги по передаче электрической энер- 
гии для уровня напряжения, на котором 
энергопринимающие устройства потре- 
бителя непосредственно присоединены к 
электрическим сетям сетевой организа- 
ции (с учетом пункта 45 Методических 
указаний), При этом оплата производится 
по ставке тариа на содержание электри- 
ческих сетей — за заявленную мощность 
энергоустановок, непосредственно при- 
соединенных к электрическим сетям, а по 
ставке тарифа на оплату технологическо- 
го расхода ты электрической энер- 
ГИЙ — за объем электрической энергии, 

/ потрабителем из электричес- 


ма УУТИТ 


Чателем 


наличии у с0искател, 
Хх наг рад, Свидетель. 


НИИ Го на 


Кой Ф 

ЛИЧНО Роли 
Представить ДОК 
а ОНИМ 0 


щЩая формулировка (резю 
оворится, за какиевыдаю- 


Приказ Министерства внутренних дел 
Российской Федерации 


0719 июля 2007г. №645 г. Москва 
Зарегистрирован в МинюстеРФ 20 августа 2007г. 
ный № 10002 


акт МВД России 


Внести изменения в приказ МВД России от 2 сентября 2005 г, № 7161 согласн 


прилагаемому Перечню, 


генерал армииР. Нургал 


"Зарегистрирован в Минюста России 14 октября 2005г., регистрационный № 7072. Е 
Приложение 

Перечень изменений, вносимых в приказ 

МВД России от 2 сентября 2005г. № 716 


1, Віназвании, пунктах 1и 2 приказа 
МВД России слово «субъектов» заменить 
словами «по субъектам», 

2, В Типовом положении об управле- 
нии (отделе) вневедомственной охраны 
при!МВД, ГУВД, УВД субъектов Российс- 
кой Федерации (приложение к приказу): 

2,1. В названии, пунктах 1, 37, 42, в 
подпунктах 51.2 и51,7 слово «субъектов» 
заменить словами «по субъектам»: 

2.2. В пункте 2, абзаце первом пункта 
49, в подпункте 51 101слово «субъекта» 
заменить словами «по субъекту»; 

2,3, Пункт 44 дополнить абзацем вто- 
рым следующего содержания: 

«Вустановленном законодательством 
Российской Федерации порядке размеща- 
ет заказы на поставки товаров, выполне- 
ние работ, оказание услуг для государс- 
твенных нужд.». 


Приказ Министерства ин 
и связи Росси 


2.4. Подпункт 51.4 дополнить абза- 
цем вторым следующего содержания: 

«Заключает в установленном поряд- 
ке государственные контракты и иные 
гражданско-правовые договоры на пос= 
тавку отдельных видов материальных 
средств, выполнение работ, оказание 
услуг.». 

2.5. В подпункте 51.6; 

2.5.1. В. абзаце первом слова «, работ- 
Ников — в соответствии с номенклатурой 
должностей» исключить. 

2.5.2. Дополнить абзацем третьим 
следующего содержания: 

«Назначаетнадолжность илиутверж- 
дает в должности при заключении трудо- 
вого договора, а также увольняет при 
прекращении трудового договора работ- 
НИКОВ — В СООТВетствий с. номенклатурой 
должностей.», 


формационных технологий 
Иской Федерации 


от 30 июля 2007 г. №93 г. Москва 
Зарегистрирован в МинюстеРФ 16 августа 2007 г. 
Регистрационный №9991 
ании глобально 


В целях обеспечения ИСП 
глобальной с 


‚№28, ст, 

н 5038; 2004 №35 и 
Е: 2005,19 стл 

В СТ, в } СТ, 1069; №81 

3431 ст, 3452: 007, №1, ст, В; 07, ст, 


Ст88 юсти 
арта 2007: 


«При наличии 
ВадИодост 


МХ: 


| о ОЛОВА «и ценных ныб рдн учитываемые при установ» 
МИХ ГОДА р СТЬ» заме. — Лениитарифа на услуги по передача элек 
ХОКАИ: «| а МАГ ИНОС\ — ТВИЧЕскойзнергии электрической энергии 

ІЗ М ПОСОИМОКИХ депо = ДЛЯИНЫХ Потребителей вв услуг, а доходы 
С Предоставления услуги сетевой органи- 


услуг) 


63 У МЗ 41,5 


О И 


эр. 


вление единых (котловых) 

) ѓдифференцированных по уров 

рем слова: ы НЯМНапряжения, ииндивидуальныхтари- 

а ществ» Ф008 осуществляется на основании пока. 

| «, акций иностран 

бществ и российских 

сок, удостоверяю- 

х прах ственности на акции 
ранных акционерных обществ»; 

абзаце четвертом слова: «иобли- 

ностранных коммерческих орга- 


Д Иностранных коммерческих орга- № Наименование показателя 

_ Низаций и российских депозитарных 

расписок», 

, 6, Вабзаца третьем пунктов 3.3, 3.4, 
3.5, 4,2 0лова «и ценных бумаг иност- 


«ценных бумаг иностранных госу- 


"ЕЧ И км 
ча РА =) 1 Ку „ (7 907)", 


руб/МВтв месяц 


50) 
| б./МВ 
низкое напряжение ВЕ ВСЯ 


а 
Те = 
Ўт, {= хунам) 


з (Э) 490 Да (151 


Отпуск (передача) электроэнергий 
‚НИЗаций» заменить словами; «, облига- терр иториальн ыми сете 


не аре 


> ранных государств» заменить словами’ | Поступление электроэнергии в сөте 
| 


__ дарстви российских депозитарных рас- И 


И | 


твенности на облигации иностранных. 
эмитентов.», 


писок, удостоверяющих право собс- О ИН в 


7, В абзаце четвертом пункта 4.2, 
абзаце третьем пунктов 5,2 и 8,2 слова: 


«и облигаций иностранных коммерчес- 2 Потери электроэнергии — всего 


і 


Среднев на 


_ руб 


® \ ТЫС, 


|} 


|1 ү 


етевой организации 
также в сальдированном выра 
19 


(п.21.2.2—п 19.2 


— раноформировано из 35 кВ 


НН 
Поступление электрознеря 
СН2 


ВТ. Ч. ИЗ 


= 


сетевых организаций 


есетевых организаций 


ВТ. Ч. ИЗ 


сетевой организации 1 


25.2.2 [сетевой организации2 


= 
| Потери электроэнергии 


0 


к ких организаций» заменить словами: [3 Отпуск (передача) электроэнергии! 
Ч. « облигаций иностранных коммерчес- _ сетевыми предприятиями — всего 
ких организаций и российских депози- Е ЕВЗЩИЯЕ 
тарных расписок», в 
8. Абзац третий пунктов 4.3, 4.4 и 4.5 2 20тевым организациям 
после слов; «и акций иностранных акци- [821 АСЯ 
х 22. сетевойорганизации 1 
онерных обществ» дополнить словами: 3511 также в сальдированном выражении 
<, а также российских депозитарных (п. 3.2 1—1. 1.2.1) 
расписок, удостоверяющих право собс- [322 сетевой организации 2 
твенности на акции иностранных эми- |322  |такжев сальдированном выражении 
тентов.», (п.3.2.2—п.1.2.2) | 
9. Пункт 12.2: | 
1) во втором предложении после 14 Поступление электроэнергии в ЕНЭО 2 
СЛОВ: «в Котировальный список «А» В ЫИЕ - 
(первого или второго уровня) фондовой 41 Несетевыхорганизаций 
биржи,» дополнить словами: «акции 42 И 
иностранных акционерных обществ и ВОЙ 
облигаций иностранных коммерческих 122 сетевои организаший 
организаций, >: 4.2.2 сетевой организации 2 
2) дополнить абзацем следующего |5 Потериэлектроэнергии 
содержания: б Отпуск (передача) электроэнергии 
«В состав активов открытого паевого ВТ. Ч. 
инвестиционного фонда могут приобре- 1671 несетевым организациям 
таться акции иностранных акционерных 2 сетевым организациям 


тпуск (передача) электроэнер 
ВТ. Ч 


обществ и облигации иностранных ком- ВЧ. 


несетевым организациям. 


сетевой организации! 


сетевым организациям 


мерческих организаций, если по итогам 


торгов предшествующего торгового дня (1.621 —п. 4.21) 


ВТ. Ч. 


наиностранной фондовой биржев соот- Сетевой организации? 


ветствии с ее правилами раскрыта 
информация оценезакрытия рынкаука- (п.6.2.2—п.4.2.2). 


21 

21.1 такжевсальдированном выражении 
2 

2 


р 
‚2.1 |такжев сальдированном выражении 


занных ценных бумаг», 


10.В пункте 12.4: 7 Трансформированоиз сети ЕНЭС в: 
—В 


1) абзац первый после слов: «иност- |8 Н 


ранных коммерческих организаций» 


дополнить словами; «, а также российс- 


кие депозитарные расписки»; 
2) вподпункте «а» слова: «указанные 
ценные бумаги» заменить словами: 
«акции иностранных акционерных 
обществ и облигации иностранных ком- 
мерческих организаций, в том числе 
право собственности, на которые удос- 
товеряется российскими депозитарны- 
исками, », 
о. В дополнить подпункт «а» абзацами 
ДеВЯТЫМ И ДВСЯТЫМ следующего содер“ 


ания: . 
® «Открытое акционерное общество (142 (сетевым орган 


«Фондовая биржа «Российская Торго- а аат: 
вая Система», (1422,1___1с6төво аниа но ВЫрОЖеНИ 


Закрытое акционерное общество 14211 таков р 
«Фондовая биржа ММВБ»; ». а ЯЕ 2 т И 24) 
а таи ан 
ИМИ словами: «ЛИ - 22, НЫ 
ат погашения российс- | — т АА у 9 
ных расписок». Е фбрнирОмНОиа 
та» В Миловидов 15— 


Пава 17777 РН р 


130:2_ [свтевыхорганизаций 
ЕЕ 


[30.21 [сетевой организации 1 
[30:2.2__ сетевой организации 2 
51 


[25] 


ЦИИ 
рованном выражении 


ОКВ 


сетевой организации 1 


27.21.1 также всальдированном выражі 
7.2.1—п.25.2.1 


П. 
етевой организаци 
также в сальдированном вытражё 
п.27.2.2—п. 25.2.2 


ра ваноиз 10—66 

Ц — — 
Поступление электроэнергии в 
ЦИ #3 +. 


несетевых организаций 


И ТТ. У ао 


звод? 


и 
тает 1200 
рядка 100 


поможет увеличить прой 


Вопр, 
ПР ем 

ЛИЩЕ УЧАСТНИ Мү и пере- 
ЛЬСТВА Мота КОВ СТРОИ- р, пр Воры, как К 
_ ДОМОВ НА тер КВА ИРНЫХ Дании об на Унной, 27, в 
{ ЕКтовско РИТОРИИ ^ товстро ИИ егося «Сара- 
И ОБЛАСТИ». 52 семьи были 00 на днях еще 
з Ла Обмануть сключены из чис- 
акон призван защитить та Х ДОЛЬЩИКОВ. Но, не- 


су 
назы. ‘УОТРянаво 


т " е 
ваемых обману властей, всего раНИЯ областных 


тых доль 


а жилище по-другому, 
ЩЬЮ этого закона, бу- 


Е ет нево 
будет целево д зможно. Нап - 
й — ример, в сл: 
На приобретение жилого помер  “Чезаключения УХ ДОГОВ Е 
НИЯ. Однако вначале обм и одау квартиру. Но при этом из 26 
ханутый Г 5 
Тражданин должен пройти Е проблемных домов, которые тро- 


ленную процедуру и встать на од Бараз а 

жНО иметь на 10 ыли найдены решения, как 
х закончить. 

в силу судебное 

НО уждении строитель — ВИСТЕ ЗИ 

Ной организации к исполнению ее 

И обязательств или о расторжении Людмила Савочкина, 

договора. После постановки на ДЕПУТАТ ОБЛАСТНОЙ ДУМЫ: 

Г Учет пострадавшим выплачивает- = Уполномоченный орган пра- 

т. сякомпенсация, исходя из средней вительства, который будет состав- 

Е: рыночной стоимости одного квад- лять реестр обманутых дольщи- 

| й ратного метра. ков, должен вести и другой реестр 

} Поофициальным данным, чис — недобросовестных руководите- 

Г ло людей, вложивших деньги в лей строительных организаций. 

[3 строительство квартир и не полу- Люди должны знать фамилии мо- 

Е чивших взамен ничего, по России шенников, которыеумышленно не 

ў составляет 20 тысяч. В Саратовс- исполняли свои обязательства. 


$ Кстати 
о В 2006 году прокуратурой области выявлено 711 наруше- 
| ний в сфере градостроительства. Вынесено 134 представле- 
ния, по результатам рассмотрения которых привлечено к 
дисциплинарной ответственности 58 должностных лиц. 626 
лиц привлечено к административнои ответственности. 
Наиболее громкое уголовное дело – осуждение председате- 
ля ЖСК <Ураган-96>, оставившего 220 семей без жилья, 


ли саратовские чиновники, коли- 
Е —  чество кооперативов = не само- 
Владимир Рязанов 


— Оценка для чиновника о. оо 


ПО ПРОГНОЗНЫМ оцЕнкАМ, развитием сети сельской потре- 


новники, в областном правитель- в этом году в САРАТОВСКОЙ бительской кооперации постоян- 

1 стве разработали собственную ме- ОБЛАСТИ БУДЕТ ПРОИЗВЕДЕНА НО идет поиск и отбор базовых 

Е Андрей Субботин тодику оценки результативности 92т тысяча тонн МОЛОКА. 85 моделей кооперативов, доказан 

ў действий районных властей. Уже ПРОЦЕНТОВ ЭТОЙ МОЛОЧНОЙ ших свою конкурентоспособ- 

Е ПО ИТОГАМ ПЕРВОГО два года в Саратовской области РЕКИ ДАЮТ ЛИЧНЫЕ ПОДСОБ- ность и привлекательность для 
ПОЛУГОДИЯ ОБЪЕМ ВАЛОВОГО составляют рейтинги глав район- НЫЕ ХОЗЯЙОТВА, населения. 

РЕГИОНАЛЬНОГО ПРОДУКТА В ных администраций. Как увеличить производство 

САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ В оценку, помимо макроэконо- Между тем сс начала года коопера- молочной продукции, наладить ее 

ПРЕВЫСИЛ 118 МИЛЛИАРДОВ мических показателей, закладыва- тивы закупили у населения всего устойчивый сбыт, используя коо- 

РУБЛЕЙ. ‘ ется и ряд данных, которые может 2,5 тысячи тонн молока = капляв  перативный рычаг? Убедитель- 


оценить каждый человек: рост до- море. Самим же крестьянам не ный ответ на эти вопросы нашли 

Темпы роста областной экономи- ходов в бюджет, уровень безрабо- всегда удается выгодно сбыть в Ершовском районе. За счет под- 

киобгоняютсреднероссийскиепо- тицы, зарплаты, рождаемости и свою продукцию. держки личных подсобных хо- 

казатели. Однако ситуация в от- младенческой смертности. По пос- Чтобы направить молочную  зяйств, массового вовлечения их 

дельных районах области не вну- леднимданным, вчиследепрессив- реку. в кооперативное русло, коо» владельцев в кооперативное дви- 
шает оптимизма. Муниципальные ных оказались Балтайский, Пере- перативы должны стать стабиль- жение этот район сумел выйти в 


районы сильно отличаютсядругот  любский, Ершовский районы, но работающей сетью, считают в число областных лидеров по про- 
друга не только по уровню жизни Оценки, которые выставляют министерстве сельского хозяи-  изводству молока. 
и бюджетной обеспеченности, но чиновникам, приносят результат. ства. Поинформации облминсель- Суть ершовского опыта состо- 


Так, проблема младенческой смер-  хоза, с начала года уже зарегист- 
‘дя по всему, стала б рировано15 снабженческо-сбыто- 
ООН всего их маз 


‚средней зарплате. Так, в 


ит в объединении потем! 
ЫХ хоЗя 


дать 29, = ции, Такой пилотный проект ўў 
к неоднократно заявля- пешно реализован в снабжение 


страции Арка- 
района в котопомоать 


О ИЗ 


озяйства, 


Й ГОДОВОЎ 


БИ 
ррову 3а П 


сбытовом кооперативе «Це- 
ННИК» при активном участии 
ого из местных хозяйств и од- 
молкомбинатов области. 
ИВ шести населенных пунктах, 
сположенных на территории 
молоко в кооператив 
ют 320 личных подворий. Чи- 


я доход крестьянской 

в 25 тысяч рублей на одну 

роизведенную молоч- 

дукцию здесь не редкость. 

Е. и продуктивность и доход- 
Г) 


Крестьянское молоко:нашло 
дорогу к потребителю. 


НОСТЬ МОЛОЧНОГО животноводства 
обеспечена за счет взаимовыгод- 
ного сотрудничества кооперато- 
ров и хозяйства, которое произ- 
водит для личных подвории кор- 
ма по фиксированным ценам, при- 
чем цены эти ниже рыночных. А 
кооператоры расплачиваются за 
эту услугу произведенной продук- 
цией. 


КОММЕНТАРИЙ 


Сергей Горбунов, 
> ИЕСТИТЕЛЬ ПРЕДСЕДАТЕЛЯ 
Е. 'ИТЕЛЬСТВА САРАТОВСКОЙ 
АСТИ: 
Ё Опыт работы кооператива 
4 к» наглядно показыва- 
мущества умело организо- 
ї ; население-коо- 


его членов - владельцев личных 
подсобных хозяйств: кооператоры 
зарабатываютза месяц более мил- 
лиона рублей. Некаждое крупное 
сельхозпредприятие области мо- 
жет позволить себе сегодня такой 
ежемесячный фонд заработной 
платы. На состоявшемся в Ершов- 
ском районе совещании-семинаре 
поставлена задача уже в ближай- 
шеевремя создать аналогичные 


кооперативы в каждом районе об- 
ласти. 


ХОРОШАЯ НОВОСТЬ 


УГУГУГ.ГО.ГИ РОССИЙСКАЯ ГАЗЕТА 11 


Мост к октябрю 


Марта Ухова 


ПРОДОЛЖАЕТСЯ РЕМОНТ 
МОСТА НА АВТОДОРОГЕ 
ЖДАНОВКА = КРАСНЫЙ КУТ у. 
СЕЛА ЛЕБЕДЕВКА КРАСНОКУТ- 
СКОГО РАЙОНА. 


Как сообщили корреспонденту, 
«РГ» в комитете по дорожно-транс- 
портному строительству и эксплуа- 
тации дорог Саратовской области, 
мост через овраг Отрожный давно 
устарели не соответствует требова- 
ниям по грузоподъемности. Резуль- 
таты обследования показали, что у 
трехпролетного моста балки про- 
летных строений находятся в не- 
удовлетворительном состоянии; 
конструкции деформационных 
швов напроезжей части разрушены, 


Перильное ограждение имеет де- 
фекты, поэтому нет достаточной бе- 
зопасности движения. 
Длина моста после ремонта со- 
ставит 39,23 метра, габарит проез- 
жей части 8 метров, сустройством 
двух тротуаров и барьерного ог- 
раждения. На это из областного, 
бюджета выделено 11,4 миллиона 
рублей. 
Уже сейчас смонтированы опо- } 
ры и дополнительные металличес- 
кие балки, продолжается бетони- 
рование накладной плиты. Плани- 
руется выполнить комплекс работ 
по усилению балок пролетных 2 
строений и расширению проезжей и 
части за счет установки дополни- р 
тельных балок. д 
Ввод объекта в эксплуатацию 
намечен на октябрь. Сейчас авто- 
транспорт идет по временной 
объездной дороге. 


орай водой получат ново“ 


Справка «РГ» 


По данным комитета по дорожно-транспортному строи- 
тельству и эксплуатации дорог Саратовской области, 

всего в области насчитывается 508 мостов, 170 из которых 
нуждаются в срочном ремонте. На данный момент мост 
Урбах – Ждановка (Новоузенский район) и мост через реку 
Большой Узень (Александров Гай) отремонтированы и 
сданы в эксплуатацию. Починки ожидают еще пять мостов 
в Дергачевском, Екатериновском, Балашовском и Саратовс- 
ком районах. По словам дорожников, в год удается отре- 
монтировать 5-7 мостов. 


На правах рекламы 


_ Надежная труба 


В Саратове началось строительство 
новой тепломагистрали 


подъездов стандартных девяти 
этажек. 

Первый стык варили рабо- 
чиегенподрядной организации 
«Саратовское производствен- 
ное ремонтное предприятие», 
которым предстоит за 14 меся- 
цев проложить трубы на рас- 
стоянии более чем три с поло- 
виной километра параллельно 
уже действующей магистрали 
№ 1. Новые трубы разительно 
отличаются от старых - они 

предизолированные, на них 
уже назаводе нанесена пенопо- 
лиуретановая изоляция, по- 
крытая сверху оцинкованным 


Любовь Шаршавова 


] 
| 
| 
| В 
| 
| 
| 


НА ТОРЖЕСТВЕННОЙ 
| ЦЕРЕМОНИИ СВАРКИ ПЕРВО- 
| ГО СТЫКА БУДУЩЕЙ ТЕПЛО- 
| МАГИСТРАЛИ ПРИСУТСТВО- 
| ВАЛИ ПЕРВЫЕ РУКОВОДИТЕ- 
ЛИ ОБЛАСТИ И «ВОТГК». 


Для обеих сторон ~ это знако- 
| вое событие, яркий пример час- 
| тно-государственного партнер- 
| ства. Этот крупнейший по объе- 
| мам капиталовложений (сто- 


|имость магистрали оценивает- 
| 


| СЯ В 400 миллионов рублей) железом. Современная техно- 
| проект в саратовской теплоэнер- логия имеет неоспоримые пре- 
гетике за последние годы будет имущества — удлиняется срок 


способствовать реализации на- 
| ционального проекта. «Доступ- 
ное и комфортное жилье». 
Магистраль № 8 будет обес- 
печивать теплом от ТЭЦ-5 но- 
вые микрорайоны в Солнечном 
поселке, которые возводятся в 
рамках национального проекта. 
Надежное снабжение теплом и 


ЖИЗНИ трубы, значительно сни- 
жаются потери тепла при 
транспортировке, 

Для энергетиков строитель- 
ство магистрали стало стартом 
инвестиционной программы в 
нашей области, рассчитанной 
д02012 года, которую тендирек- 
тор «ВотгК» Василий Никонов | 
оценил в 6 миллиардов рублей. . 
наз г у 
теплом 

= Реализация инве! 
ного проекта по модерн 
коммунальных сетей пов 


стройки микрорайонов ТА, бій! 
«Авангард», а в дальнейшем и 
микрорайона 7, который плани- 
руется возводить по соседству. 
Уже в сентябре должны пройти 


Рублей 


ў алан ПеРеЛЮб- 
йке, Уберматорг Оо Е 
ет ВИСИТ Вто аЛа. Показатель аННЫе стали Одним 
проф онализ числе РПО Которому ви из 
Ў местной ти е т0бих рабо рави. 
е . а админ 2 
ОСИ Идут але райо ДаКскогорайона 109и Арка 
вла ОЯНИе повышаете Ве полугодие по. ОТОром за ей 
явил эффектив рабо- ПРИзналас о ое Детей, 
губернато тает специалистов оне не хва 
енить, насколько эф- Ы привлечь в райо едиков. Что- 
Ится местные чу. МИНИстрация соби Иа 
тем ] лить им жил рается выде- 
инистраци 
и през: 
Рым булут прет Разработано 27 пожалей 
итинги 5 
Ипатов, «по еРации. Как счи Руководителей 
п тает гла; 
рассчитывал показатели, на Бас н а танах 
ются «на! итинг российских орых будет 
регионали солее: объективными», с Са оа И 
асти глав; 
Успехов чиновников "Собещал учитывать и М 


Шесть лет в лесу 
и семь дней на болоте 


скрывался от милиции преступник 


Андрей Куликов 


В КРАСНОАРМЕЙСКОМ 
РАЙОНЕ САРАТОВСКОЙ 
ОБЛАСТИ ПРОШЛА МАСШТАБ- 
НАЯ ОПЕРАЦИЯ С УЧАСТИЕМ 
ВНУТРЕННИХ ВОЙСК ПО 
ЗАДЕРЖАНИЮ ОПАСНОГО 
ПРЕСТУПНИКА. 


22 августа в больницу города 
 Красноармейска двое неизвест- 
ных привезли тяжело раненного 
человека. У него было сквозное 
огнестрельное ранение груди, 
| вскоре он скончался. Привезшие 
люди вначале заявили сотруд- 
_никам милиции, что нашли ране- 

ого на дороге и его не знают. Но 
признались, что все втроем 
и в заброшенную деревню 
которая находится неда- 


берега Волги. Там они пос- 


‘шесть лет назад задержи- 
лиционерами по подозре- 


ации, полученной 
ги, подозреваемый 
жил взаброшенном 


= Было известно, что подозре- 
ваемый хорошо вооружен, упот- 
ребляет наркотики, = рассказал 
корреспонденту «РГ» начальник 
уголовного розыска ГУВД Сара- 
товской области Михаил Петров. 

Учитывая эти обстоятельства, 
к участию в операции привлекли 
значительные силы: отряд мили- 
ции специального назначения, 
ОМОН, вожатых со служебными 
собаками, а также распоряжением 
командующего внутренними вой- 
сками Приволжского федерально- 
то округа вертолет с военной базы 
в городе Энгельсе. 

Как раз военные вертолетчики, 
барражируя над оврагом, выходив- 
шим к Волге, заметили белое пят- 
но, это оказалась рубашка одного из 
беглецов, прятавшегося в болоте. 

Затем с помощью служебных 
собак удалось обнаружить в кус- 
тах нож, патрон к обрезу, которые 
выронил подозреваемый. 

А чуть позже задержали и са- 
мого преступника. Причем без 
единого выстрела. 

— Вертолет отвлек внимание 
подозреваемого, иначе он мог ус- 
петь вовремя среагировать и схва- 
тить автомат, стоявший у соседне- 
го дерева, – рассказал Петров. 

При задержанном, помимо ав- 
томата Калашникова с двумя пол- 
ными магазинами, был обнаружен 
обрез, изготовленный из охотни- 
чьего ружья. В нескольких кило- 
метрах милиционеры нашли и 


прятавшегося в лесу молодого че- 
ловека = сына подозреваемого. 


Вся операция заняла около 


двух суток, а непосредственные 
поиски, прочесывание местности 
6 часов. Прокуратурой возбужде- 
но уголовное дело. В настоящее 
время проверяется информация о 
возможной причастности задер- 
жанного к совершению ряда дру- 
гих преступлений. 


ано 
ВЫХ код С СИЧЕСКО 

еративов 280 
мерены создан 2 сего их на- 


© как неоднок 


Ратно заявля- 


Михаил Белоусов 


С РОСТОМ БЛАГОСОСТОЯНИЯ 
РОССИЯН НЕУКЛОННО РАСТЕТ 
И РАЗМЕР ВЗЯТОК, С ПОМО- 
ЩЬЮ КОТОРЫХ ОНИ ПЫТАЮТ- 
СЯ РЕШИТЬ САМЫЕ РАЗНООБ- 
РАЗНЫЕ ПРОБЛЕМЫ. В САРА- 
ТОВЕ СРЕДНЕСТАТИСТИЧЕСКИЙ 
МЗДОИМЕЦ СЕГОДНЯ ТРЕБУЕТ 
КОНВЕРТ ПРИМЕРНО С 25 
ТЫСЯЧАМИ РУБЛЕЙ, 


На счету отдела по борьбе с кор- 
рупцией УБЭПТУВД немалогром- 
ких дел. Среди них – задержание 
за взятку главы Саратовского му- 
ниципального района Стефаниды 
Тимохиной. А также нашумевшее 
И до сих пор не законченное дело. 
заместителя главы Балашовской 
администрации Александра Паска- 
ля. Ему прокуратурой заочно 
предъявлено обвинение в хищении 
620 тысяч рублей. 

О том, где «берут» чаще и по- 
чему так трудно вывести взяточ- 
ника на чистую воду, по просьбе 
«РГ» рассказывает начальник от- 
дела по борьбе с коррупцией в 
органах власти и управления 
УБЭП ГУВД области, полковник 
милиции Андрей Червяков 


Не преступник, 
а волшебник 


Российская газета | Андрей 
Константинович, а правда ли, 
что взяткодатели чаще всего 
сами обращаются за помощью к 
милиции? 

Андрей Червяков | Заявляю со 
всей ответственностью: за после- 
дние 8 лет к нам не поступило ни 
одного заявления о том, чтобы 
кто-то с кого-то требовал взятку. 
В большинстве случаев, узнав с 
помощью оперативных меропри- 
ятий о готовящемся преступлении 
— требовании взятки, нам прихо- 
дится настойчиво убеждать потер- 
певших, чтобы те согласились по- 
жаловаться в милицию. 


РГ | Почему люди, с которых 
чиновник вымогает деньги, не 
спешат его в этом уличать? 
Червяков | Потому что в обще- 
ственном сознании взяточник в 
России до сих пор не считается 
преступником. Это скорее вол- 
шебник, у которого в кармане есть 
палочка-выручалочка, С ее помо- 
ЩЬЮ можно решить почти все про- 


410012, г. Саратов, ул. Вольская, 81, офис 20, 
(8452) 27-15-37, телефоны: 26-13-63, Е-тай: гозага|оу@ геле. ги 


ДИРЕКТОР ПРЕДОТА 
РЕДАКТОР ВЫП 


я 
ердых знаний е 
набрать проходных ба У 
РГ | С ситуацией при 8 
нии в вузы это объяснимо, Н: 
люди дают за то, что им 
положено по закону. 
Червяков | Да, но этоуже 
из другого разряда. Пред 
себе: бизнесмен, чтобы ускоу 
процесс согласования, «под 
одного чиновника, второго, тоў й 
тьего... Неужели на четверти й 
пусть тот даже запросил слиш т 
му, он остан Я У 
большую БЕТ. жеп ыы № с» стал последней кап- 
Теперь-то, когда у. отрачены ПРИ” „запро’ 1с А 
внушительные средства и до 07 тереполнившей У терпе- } 
ветной цели рукой подать? Пре, и, инопрокатчиков. Е суде ре- ; 
приниматели признаются: суще зору дали год условн Е 
ствует барьер в 100 тысяч рублей, ви: е совсем недавно таки. мяс 
Переступил его — и обратной др говоры были правилом! Ситу: 


хп 
За последние еп к 
саратовскиммуиционерам не 
поступило нй ного заявления 
огателеве взятки | 


а 
зам 
об 
‚се 
о лу 
ся 
т: 
П 
т 


говы 


роги нет. Всем последующий ация принципиальным образо; 
крючкотворам будешь платить изменилась с начала прошлот 
столько, сколько скажут. года. Чиновники стали получа? 
реальные сроки, а потому ста; 
Ревизорская метла больше бояться наказания. 

Взять того же Александра Пас 
ля, заместителя главы Балашо 
койадминистрации. Дело нан 
было заведено еще несколько 
назад, когда он был главвра 
районной больницы и подо: 
вался в том, что завышал цен: 


РГ | Получается, что обращениев 
органы сводит на нет все усилий 
предпринимателей? 
Червяков | Взяткодателей = да, во 
не честных граждан. Уверяю ва 
все, кто согласился сотрудничать 
снами, в итоге решал свои пробле т 
иобретаемые учреждениеь 
мы без всяких взяток — получай ея Затем ес. на 
г тире подписи и печати его махинации с медицин 
кажу больше; как только потен обо 
Ў ова» 
циальные взяточники догадыв оо а 
лись, что, к примеру, коммерсант 
0 ценам в обхо, | 
Иванов контактирует с милицией течение по ен 
перед ним вдруг открывались 806 и 


двери, чиновник лично ему ЗВОНИЛ. Р дование о 
и сообщал: «Приходите, пожалуй Кстат 

ста, ваши бумаги готовы» й а 

Впрочем, подобное стало прое По данным ГУВД Сај 
ХОДИТЬ лишь в последнее врем полугодии 2007 год: 
Еще недавно человек, пойманный получения взятки У! 
За взятку с поличным, получ „(83 случая), дачи вз 


суде один-два года условно. 
веду Запомнившийся мне 


1990 году ревизор контрол 


ВИТЕЛЬОТВА — Н. ДЕГТЯРЕВА 
УСКА - Е МУЗАЛЕВСКИЙ 


шее‘время создать а 0 НЫЕ 
кооперативы в каждом раионе 0б- 


ласти. 


гь свои особенности 


Ко раз прекращали... «за отсут- 
ствием состава преступления»! А 
сейчас, когда оно наконец-то по- 
лучило ход, Паскаль, не раздумы- 
вая, подался в бега. 


атр «Искра», 
в работе администрации 
рые нарушения. Услови- 

ятке в 5000 рублей (дос- 
большая по тем временам 

№ . Водворе кинотеатра реви- 


овилась перед сложен- В вузах — чаще, 


рр штабели досками. «Этоя В комитетах — больше 
И собой», сказала она, чем Ч 
У а печалила директора. Он ервяков | И все же на первом 
а ви аздумывал, обратиться ли МеСТе ПО ЧИСЛУ взяток сегодня на- 
8, ВЬ ый 2 ию, но тут все решил  ХОДЯТСЯ вузы. Вступительные эк- 
1 МИЛИЦІ замены, перево, Й 
“подмазале слуйай. В коридоре кинотеатра обучения и т одной формы 
орого, т Зоркое ревизорское око замети- сессии зачеты Бараан 
четвертом ЛОХ МГЛУ, = Не С деревянным, ас лит, все услуги, а ае Сато 
слишком Мепйлическим черенком — и ре- ся взятки Однако о 
тановит, визор аашаа о ес она тоже таких сделок остаются за Еси 
потрачу прихватит с собой. г м. 
и НЫ  Этогазапрос» стал последней кап- Ы " т ОЕ 
ть лей, переполнившей чашу терпе- Уденынеспешатразоба 
2 Пред. адин лачать мздоимцев, очевидны. Но 
тся: ния кинопрокатчиков. В суде ре- 
гс: още И год условно и такое случается. Недавно за 
рублей х <подношение» в размере 15 тысяч 
совсем недавно та ў В 
атной до. Еще Д КИЄ МЯГКИе Рублей былзадержан декан аграр- 


приговоры были правилом! Ситу- 


5 $ НЫЙ 

(ие лейк 

им милиционерам не 
ни 009020 заявления 

тъстве взятки | 


ного университета. 
А вот расценки на нелегальные 
платные услуги выше всего у чи- 
новников комитетов по земель- 
ным отношениям. И дело нетоль- 
ко в том, что земля нынче дорого 
стоит, особенно в центре города. 
Просто в этих вопросах требуется 
огромное число согласований, и 
если удалось решить дело затри 
года, считайте, что вам повезло. 
Это даже не мои слова, это из ин- 
тервью нашего президента 

ация принципиальным образом 
изменилась с начала прошлого 
года: Чиновники стали получать 
реальные сроки, а потому стали 


ующим 
тлатить РГ | Вы верите, что ситуацию с 
коррупцией можно изменить к 


лучшему? 


тла,” больше бояться наказания. Червяков | Полностью искоре- 
цениев Взять того же Александра Паска- нить коррупцию нельзя, изменить 

ий ЛЯ, заместителя главы Балашовс- ситуацию можно. Для этого нужно 
УСИЛИЯ — кой администрации. Дело на него постоянно совершенствовать зако- 

было заведено еще несколько лет нодательство и убеждать людей — 
- да, вр назад, когда он был главврачом встранеможнои нужно жить по за- 
по ваб районной больницы и подозре- кону. Дажееслипросто уменьшить 
ТИНАТЫ рался в том, что завышал цены на число бюрократических барьеров, 
роблё приобретаемые учреждением ле- уже будет легче дышать. Не слу- 
лучаЛ карства. Затем выплыли наружу чайнов правительстве нашей обла- 
‚чати’ его махинации с медицинским сти сегодня пытаются опробовать 
тотен= оборудованием, которое он при» принцип «единого окна». 
дыва” обретал опять же по завышенным Одно только следует помнить: ко- 
рсант ценам в обход тендеров. Но ведьв  рыстныйчеловек изобретателен, и 
цией, течение последних четырех лет только от нас зависит, станут ли 
ь все расследование этого дела несколь- его аппетиты еще больше. 
19 
злуй Кстати 
сы По данным ГУВД Саратовской области, только в первом 

ОИ ; полугодии 2007 года количество выявленных фактов 


нт, получения взятки увеличилось на 13,7 процента 
я 83 случая), дачи взятки - на 5,9 процента (36 случаев). 
Соо бщить о случаях вымогательства взяток граждане 
по телефону: 741-726. 


ОР РОТӨЙМИб 
стройки микрорайонов ТА, би 
«Авангард», а в дальнейшем и 
микрорайона 7, который плани- 
руется возводить по соседству. 
Уже в сентябре должны пройти 
земельные аукционы среди зас- 
тройщиков. Кроме того, магис- 
траль позволит перевести на 
теплоснабжение от ТЭЦ-5 по- 
требителей девяти устаревших 
котельных Ленинскогои Киров- 
ского районов. По мнению энер- 
гетиков, ее мощности хватит 
для обогрева квартир 150 


Первый шов сварен! 


На очереди – строительство 
тепломагистрали в Энгельсе, 

= Реализация инвестицион- 
ного проекта по модернизации 
коммунальных сетей повысит 
надежность теплоснабжения 
как нового, так и старого жилья, 
улучшит экологическую ситуа- 
цию. Кроме того, новая магис- 
траль позволит проводить по- 
литику сдерживания роста та- 
рифов на тепло для населения, 
— отметил губернатор области 
Павел,Ипатов. 


Валерия 


Козлова — 


начальника 
Управления 
Судебного 
департамента 
с юбилеем! 


Выпуск «Средняя Волга: Саратов» выходит для читателей Саратовской области 


Поздравляем! 


Александровича 


От всей души желаем Вам, дорогой Ва- 
лерий Александрович, доброго здоровья, 
семейного благополучия, неиссякаемой 
энергии, многих активных лет и чувства 
удовлетворения от нелегкой и ответствен- 
ной работы в организационном обеспече- 
нии деятельности судов области. 


Коллектив управления 


В. Коптев-Дво 


рников 
Дворников ? 


АССОЦИАЦИЯ НЕ] 

КОММЕРЧ 
ОРГАНИЗАЦИЙ по ЗАЩИТ 
ИЗБИРАТЕЛЬНЫХ ПРАВ 
“ГРАЖДАНСКИЙ КОНТРОЛЬ» 


ПИК СЕЗОНА ОТПУСКОВ, КОТО- 
РЫЙ, НЕСМОТРЯ НА АНОМАЛЬ- 
НУЮ ТРОПИЧЕСКУЮ ЖАРУ, ТРА- 
ДИЦИОННО ЗАМОРОЗИЛ ОБЩЕ- 
СТВЕННУЮ ЖИЗНЬ И ПОЛИТИ- 
ЧЕСКУЮ АКТИВНОСТЬ, НЕУМО- 
ЛИМО ОТСТУПАЕТ, ВОЗВРАЩАЯ В 
СОЗНАНИЕ И ДУШИ РОССИЯН 
БУДНИЧНЫЕ ЗАБОТЫ О ХЛЕБЕ НА- 
СУЩНОМ И БЛАГОПОЛУЧИИ ЧАД, 
ОДНАКО «ПОСТОТПУСКНАЯ» ДЕ- 
ПРЕССИЯ СЕЗОНА-2007 ОБОГА- 
ЩЕНА ОСОБЫМИ ЭМОЦИОНАЛЬ- 
НЫМИ КРАСКАМИ — В СТРАНЕ 
ПРАКТИЧЕСКИ СФОРМИРОВА- 
ЛОСЬ ПРЕДВЫБОРНОЕ НАСТРОЕ- 
НИЕ, ДЛЯ МНОГИХ ИНИЦИАТИВ- 
НЫХ ДЕЛОВЫХ ЛЮДЕЙ ВРЕМЕН- 
НАЯ ПЕРСПЕКТИВА ДЕЛИТСЯ НА 
<ДО» И ПОСЛЕ» ВЫБОРОВ. ТИ- 
ПИЧНОЕ ОБСУЖДЕНИЕ КАКОГО- 
НИБУДЬ ДОЛГОСРОЧНОГО БИЗ- 
НЕС-ПРОЕКТА ОБЯЗАТЕЛЬНО ПРЕ- 
ДУСМАТРИВАЕТ ЧЬЮ-ТО РЕПЛИ- 
КУ. О НЕОБХОДИМОСТИ ПЕРЕ- 
СМОТРА ВНЕШНИХ ОБСТОЯ- 
ТЕЛЬСТВ ИМЕННО «ПОСЛЕ» МАР- 
ТА 2008-ГО. ДАЛЕЕ ОРАТОР ДЕЛА- 
ЕТ МНОГОЗНАЧИТЕЛЬНЫЙ 
ВЗГЛЯД, А АУДИТОРИЯ ПОГРУЖА- 
ЕТСЯ ВЗАДУМЧИВУЮ ТИШИНУ, 


Предстоящиевыборы уженевпи- 
сываются в выстроенный ряд 
предыдущих трех кампаний, на- 
чатых с 1993 года. В ставшей при- 
вычной, как сериал, формуле 
«Ельцин — Зюганов» выборы 
представляли собой всероссийс- 
кое казино, где основным моти- 
вом избирателя, за кого быонни 
голосовал, была лишь «надежда» 
на счастливое «когда-то», итоль- 
ко узкий круг ничем не ограни- 
ченных лиц четко представляли 
практическую зно сохра- 
кратии. 
И и менилось несколько 
определяющих обстоятельств. 
0 ился круг экономически 


ее пей формируют реаль 
средний класс собственников, Га- 


лочкавдекабрьском и мартовском 
избирательных бюллетенях это 


компания выдавила следующее 
поистине гениальное решение: 
«Российский средний класс — это 
Люди, которые регулярно покупа- 
ютсебе минералку без газа в боль- 
ших бутылках». Большинствулю- 
дей тогда казалосьдиким покупать 
то, что течет из-под крана. 
Сегодняидентификация класса 
российских собственников, нетре- 
буетподобных «нанотехнологий». 
Он формируется устойчиво и ста- 
бильно. А Россия, исторически яв- 
ляясь одной из важнейших евро- 
пейских стран, определяющей об- 
щий культурно-политический об- 
ликконтинента, пережив феодаль- 
ную разруху, естественнымэволю- 
ционным путем возрождаети фор- 
мирует подлинные европейские 
общественные институты, важ- 
нейшим из которых является ста- 
бильная эффективная и прозрач- 
ная избирательная система. 
Знаковым явлением сегодняш- 
него предвыборного настроения 
являетсяуникальное и беспрерыв- 
но жужжащее из всех приемников 
слово «преемник», Понятие цели- 
ком и полностью сгенерирован- 
ное, растиражированное отечест- 
венными СМИ, В этом сезоне это 
понятие имеет полумистический, 
интригующий смысл, примерно 
такой же, как в начале девяностых 
слово«НЛО», о котором, как, кста- 
ти, и сегодня о «теории преемни- 
ка», знал каждый читатель из обе- 
зумевших от свободы газет, «Пре- 
емник» — это информационный 
продукт, которым можно подраз- 
нить целевую аудиторию конкрет- 
ного издательского дома. В Интер- 
нете частенько «новостной» бан- 
нер «Путин назвал преемника», 
соседствует с какой-нибудь «Оче- 
редной выходкой Ксюши Собчак», 
что наглядно показывает уровень 
иглубину политической аналити- 
ки. Вчем причина? Сегодня насе- 
ление в целом стало гораздо менее 
политизировано. Сознание и па- 
мять обывателя не цепляются за 
фамилии политиков, Даже тради- 
ционно информированные мало- 
обеспеченные слои населения едва 


ли сходуназовутфамилии руково- 
ДИТелей всех действующих парла- 
ментских фракций, Всю тяжесть 


Іх пожеланий 
ж 


Чив, 


ателя рабочем по- ° 
рядке,анепутем шоковыхтерапий 


И хирургии, С другой стороны 
приближение вии“ 


ШУВТ 


в) 2 
«А р Ге 
93у 


протест, а нормальный техничес- 


Ч оценка отмен 
кий механизм оценки стратегии 


тателей как 


О 
тративный ре ый «админис: 
вмешательство афт ЕН 
ующих чи- 
Новниковвлюбую предвыборную 
кампанию видно невооруженным 
глазом, Оно не может быть неза- 
метно, т.к. исходя из своих задач, 
направлено на внимание избира- 
теля. И если любая формаобмана 
и недобросовестного поведения 
на бытовом уровне заставляет 
каждого человека сделать соот- 
ветствующие выводы и больше 
никогда не иметь дела с тем, кто 
повел себя непорядочно, то поче- 
муэтого непроисходитв процессе 
выбора будущего для страны? 
Ведь вэтом случае использование 
административного ресурса пре- 
вращалось бы в медвежью (про- 
стите за каламбур) услугу, в боль- 
шинстве случаев потеряло бы ак- 
туальность без громких судов и 
скандалов, Ответ прост: уровень 
мотивации и понимания своих 
интересов на колхозном рынке 
припокупкекартошкизначитель- 
новыше, чем приучастии ввыбо- 
рах. 

Государство сделало первый 
шаг на пути к созданию условий и 
«питательной среды» для форми- 
рования гражданского общества. 
Ответным шагом состороныграж- 
дан должно стать активное и осоз- 
нанное участие в политической 
жизни государства. Наибольший 
вклад в этот процесс должны сде- 
лать по своей природе и заинтере- 
сованности наиболее активные 
представители общества — собс- 
твенники, представляющие насто- 
ящий средний класс в общеевро- 
пейском понимании. Это люди, 
имеющиереальную собственность 
(начиная сквартирыи приусадеб- 
| ного участка, либо своего дела). В 
| их задачу входит осуществление 
гражданскогоконтроля за выбор- 
ным процессом на всех его стади- 
ях, Гражданский контрольи пози- 
ция собственников призваны 
сформировать устойчивую обще- 
ственную пирамиду, в которой 
представители элиты сами явля- 
ются субъектами избирательного 
процесса, анизы, благодаряактив- 
нойпозиции среднего класса полу- 
чают информацию и реализуют 
сложивщееся общественное мне- 
ние, а, следовательно, и результат 
голосования. 

К сожалению, общероссийский 
комплекснеполноценности меша- 
ет нам озвучить и осознать тот 
факт, что российская избиратель- 
м ная система изаконолаталь стра пл 


ловек, который не пошел на 


23 августа в ЦИКе прошла репети- 
таким образом, созна- 


ция выборов, 


года, Акт о содействі 

проведении голосовании НК 
т.д. При этом процесевыборон 
ганов власти на уровне этих саз 
штатов регулируется зачастую = 
противоречащими друг. хар- К 
тиями местного самоуправления, 
Что удивительно, избирательная > 
системамногих штатовзадейство- 
вана в регулировании генераль 
ных (общефедеральных) выбо- 
ров. В результате, среди правове- 
дов всего мира, изучающих изби- 
рательное право, законодательс- 
тво США вэтом вопросе считается. 
чрезвычайно несистематизиро- 
ванным, 

При формировании российс- 
кого избирательного права рос- | 
сийские законодатели были сво- т 
бодны отгруза неуклюжейтради- Е 
ционности некоторых норм, под- 
лежащих соблюдению с целью за- 
щиты культурной самоидентифи- 
кации, как это часто происходит в 
странах, которыегордятсяистори- 
ей своей демократии, При этом 
следует учитывать географичес- „2 
кие особенности территории Рось Ы 
сии, ее федеративноеустройствои у 
другие факторы, делающие обес- 
печениепроведениявыбороввесь- 
ма трудным проектом. Ни одна 
странавмиренепроводитвыборы 
в11 часовых поясах, и86 (аранееи 
в 88) субъектах многонациональ- 
ной Федерации, однако эти факты 
являются для большинства при- 
вычными и обыденными. Как по- 
леты в космос. 

Когда система работает, то от- 
ветственность за ее эффективное 
использование лежит на пользо- 
вателе, ирезультатзависитоттого, 
как он контролирует процессы в 
рамкахработыэтой системы! При- 
менительноксистеме избиратель- 
ной — это формы и методы граж- 
данского контроля. 

Важным событием прошедше- 
го лета стало заседание «круглого 
стола», прошедщее в ЦИК РФ 17 
июля 2007 с участием В. Чуроваи 
других членов комиссии, а также 
представителей неправительс- 
твенных общественных организах 
ций. Отрадным фактом является 
увереннаяи открытая позиция ру- 
ководства ЦИК и его готовность 

отвечать на самые острые и при- 
дир В 


(а 


р 


ным и заоблачным темам о пору- 
танной свободевыбора, иаиротив, 
участники обсуждалима постеточ- 
но высоком профессиональном 


РГЕ Але И 


Съда ь Е 


вэглядов и мысленных пожеланий 
населения выдерживает один 
лишь министр Зурабов, Это оче- > 
видный признак стабильности. , 
Сегодня мы решаем Задачи ВС 


ПИ а 


терять случае меадекват УИ 
аар 


бора талантливой на. 


‚ как 
кой». Скорее 
оценкеимеет 

кий эффект, п 


кий механизм оценки стратегии 
развития страны. Переходкследу- 
ющему этапу посредством обмена 
мнениями сотни миллионовизби- 


удущем сына-выпуск- 


р торый нашел отличную 
‚В работувуспешной компании. Рас- 
ува сказамио «страшных» коммунис- 
ния тах или «злом гении» Чубайса се- 
годня сложно заставить скупить 
тираж или перейти по ссылке на 
нужный сайт, «Преемник» — это 
находка, Но, следует заметить, 
покаединственная, 

’ Современная Россия должна 
продолжить движение к модели, 
когда выборы — это не шок или 


сга пыталась хоть как-то оп- 
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ни а максимуме мозгового 
апряжения своих весьма квали- 
ицированных 


и, как видно из 
итога, весьма талантливых сотруд- 
НИКОВ, с титаническим усилием 


ИЕ ЕЕ ооо оору Комо 
Евгений Арсюхин архитекторы рвались в советскую 
АНА Россию «строить для свободных 


людей». Зачем рвутсяв Казахстан 
сегодня? И зачем человеку, утвер- 


НА з 
БАНКНОТАХ КАЗАХСТАНА дившему свою руку и здесь, и на 


ИЗОБРАЖЕНА РУКА. НИКТО ОСО- 


банкнотах 

Ей СКРЫВАЕТ, ЧТО ЭТО РУКА лось? ох 
А ЕВА ТА НУРСУЛТАНА НА- А зачем понадобился Петер- 
ры ОЖ Е ВРУКИ КУПЮ- бург Петру? Триумф самодержа- 

— вся сут леш гуку, Вэтом вия, символ новой, европейской 
ДАЖЕ о МОДЕЛИ: ориентации страны. Астана — из 
Ом ИНСтРУЫ Д БО РЫНОЧ- этого ряда. С одной поправкой. 
Им ть КАК ДЕНЬГИ, Все здесь, и «памятник руке» 
ИДЕЕ ЕТ ВОЛЯ ПРЕ- тоже, строили сугуборыночными 
Е ссамого начала 

Блес 5 стала особой экономической зо- 
ТЯЩИЙ фасад ной и вообще воплотила в себе 
Е всеновые экономические веяния, 
ИЕ адат то новая сто- както:кластеры, государственно- 
голой степи сни 7 ос роёна в частное партнерство, тендеры и 
Е линоград прочий либерализм. Вэтом пара- 


онтеснится на 
берегу реки), там атон 
климат, народ ехать туда не хочет 
и его палками загоняют? 
п роклимат — правда. Пролю- 
деи = тоже, ноустаревшая: десять 
лет назад в самом деле страшно 
было бросать теплую Алма-Атуи 
переезжать во времянки. В ос- 
тальном Астана потрясает. 
Астана — символ нового Ка- 


«внутри концепции»? Люди вор- 
чат; кроме пробок, никаких при- 
знаков столичности. Театры есть 
— культуры нет, библиотеки есть 
— Читателей нет. Алма-Атаужене 


захстана. Космополитичный по- 

лучился символ. Строят иност- 

ранцы. Лучшие: Кисе Курокаваи 
сэр Норманн Фостер разверну- 
лись, не сдерживаемые никем и 
ничем. Их всю жизнь зажимали 
города. Здесь перед ними посте- 
лили чистый лист. Степь при- 
шлась по вкусу и японцу, иевро- 

пейцу. 

Я не знаю, что испытывали 


та, Астана еще нета. Стекло, бе- 
ТОНИ ВОЛЯ правителя не меняютв 
одночасье людей. 

'Атем временем стекло и бетон 
начинают наступать на людей. 
Поканебоскребы — прихоть: зем- 
ля дешева, те же 50 этажей проще 
на землю положить. Но земля 
стремительно дорожает. Старые 
«дачи»-лачуги сносят квадрат- 


ными километрами, выплачивая 


народузашесть сотокпо 10 тысяч 
долларов. Но наочереди — кварх 
тал новых особняков, которые 
тоже придется снести, чтобы воз" 
вести самое удивительное жилое 
здание насвете — «Облака» 


они, когда проектировали «па- 
мятник руке Назарбаева» (не- 
официальное название монумен- 
та в центре которого — слепок 
руки президента, на которую 
счастья ради непременно нужно 


(хао- 


рателей, 

Признаками наличия такого 
движения, безусловно, является 
произошедшая в этом году актуа- 
лизация избирательного законо- 
дательства, 

Впервую очередь новеллы рос- 
сийского избирательного права 
направленынаповышениеответс- 
твенности за гражданскую пози- 
цию. Даже за фактее наличия и от- 
сутствия, Совершенно непонятна 


тичный набор нестройно рву- 
щихся в небо бетонных глыб, ви- 
сящих почти на честном слове, и 
нарочито ‘скрепленных армату- 
рой, небрежно обхватывающей 
дом по периметру). Владельцы 
особняковпросятза свои новоде- 
лы миллионы, Заплатят ли им, не 
знает никто, 

Проще в старой части города, 
которую «расщивают», лужковс- 
кимитемпами снося пятиэтажки, 
атакженеведомые Москвещито- 
вые и каркасно-камышовыеба- 
раки, Ноникакиетемпынепомо- 
гут хоть отчасти избавиться от 
проклятия Астаны — зимнихвет- 
ров. Вокруггорода посадили де- 
сятки тысяч деревьев. Даже пре- 
зидент не может приказать им 
расти быстрее, 


Воля и рынок 
Откудау Казахстана деньги на 
все это, на Фостера, на «Облака», 
на новые дороги и электростан- 
ции? Деньги приносит бизнес. А. 
бизнесу дает работу власть. Или 
не дает, 


Взять Соглашения о разделе 
продукции (СРП) — механизм, 
при котором иностранец осваи- 
вает участок недр, получая за это 
на определенный срок часть до- 
бытого. В России это дело внед- 
рили в тяжелые 90-е под возгла- 
сы: «Родину продаем\», а теперь 
почти отказались. В Казахстане, 
единожды внедрив, не отказыва- 
ются. Но, скажем, компанию Епі 
могут лишить статуса оператора 
на месторождении Кащаган, пос- 
кольку премьер страны заявил, 
что «разочарован» результатами. 
И не нужны анекдотичные <эко= 
логические рейды», слова през 
мьера достаточно, но прости ре" 
цепт «помилования»: ани 
спокойно говорят, что, если ЕП 
ужмет свою долю, ее простят, 


стала отмена 

вать ногами». О) ИКТ 

лишь стереотип, 0, НОЙ ВЫ 
пассивность. Трудно заподозрит Если в; 
внедемократичности избиратель: оппОЗи! 
ное законодательство, наприм! тивнее' 
Франции, котороенесодержит По ‘анализс 
ложений о «пороге явки» ИЛИ 0 толосуе 
графе «против всех», но при ЭТОМ стратег! 
обеспечивает ту самую явку ИЗ ‚истиму, 
рателей на уровне, превышающем торат эх 
80%. оценнс 


Астана с чист 


Сплав рынка и жесткой руки — рецепт эко! 


Очень простои синостранны* чески каз 
ми авиакомпаниями. Без всякой се открыт 
лирики о «поддержке отечествен- канал цен 
ного перевозчика», всех — сюда. ‘ров +мож 
Нозамалейший прокол — вонот- реориент 
сюда. Так на днях из страны изу российскс 
гнали турецкую ЗАСА АТЕТЛМЕ$ кихэконо 
всего лишь за то, что при взлете в ких интер 
Алма-Ате экипаж заподозрил по- рона вел 
ломку, резко затормозили пожег сначала пс 
шины. потом, есл 

Или взять особые экономи Дон-2, Пус 


ческие зоны. Ими управляет нё 
государство: так, зоной в Астан 
рулитэмиратовскаяфирма Нірћей _ 
Согрогайоп ог Ѕресја]ітеф 


Тов: Итотк 
(бопровод, 


Есопотіс2опеѕ. Однако свои пла. Пер 
ныи свершения эмиратовцы чут 

ко сверяют сакиматом (мэрией) Н 
Астаны. Аещек, 


Назарбаев — прагматик, вот вии 
чем штука. Это хорощо замечает 


и российский бизнес. Астана 
участвует в планах Москвы по 
транспортировке туркменскихи 
узбекских Углеводородов, но 
столь жеактивно работает на не- 
фтепроводе Баку— Тбилиси 
Джейхан. Другой пример; Астан 
даже России не уступит «свой» 
проект нового канала из Каспий. 
ского бассейнав Черное море, 3; 
ручившись поддержкой Кали 
киииРостовской области Е. 
тельство Казахстана пр Д 
сравнить эффективность 
проектов Евразийскому б 


развития — структуре фо 
российско-казахской, н 


© 


ИВНЫМ 
соврем. 
й п 


Я 
ЕСЛИ вдуматься, 
оппозиционных п 


68 тивнее тех, кто, 


ноценное гражданское общество 


` 


:иностранны - чески казахской, В.местной прес- 
и. Без ВСЯКОЙ се открыто пишут, что казахский 
Ке Отечествен- каналценой 6 миллиардов долла- 
‚ всех — сюда. ров «может повлечь за собой пе- 
кол — вонот- реориентацию приграничной 
13 страныиз- российской элитыв сферу казахс- 
СА АІКІІМЕЅ 


ких экономических и политичес- 
ких интересов», а казахская сто- 
рона великодушно предлагает 
сначала построить «Евразию», а 
потом, если захочется, и Волго— 
'Дон-2, Пусть расцветают сто цве- 
тов. Итот канал, и этот, Итот тру- 
бопровод, и этот, Но сначала — 
наш, потом — «этот». 


Перенорвежить 
Норвегию 
'А еще Казахстан берет деньги 


от углеводородов. Но почти все 
складирует: Стабфонд в этой 


о при взлете в 
подозрилпо- 
10ЗИЛ И ПОЖЕГ 


ые ко 


она человек 


е.) 


стране существует с 2000 года: 
Именно из Казахстана, а вовсе 
даженеиз Норвегии, почерпнула 
Россия. 
И ших традициях Восто- 
ка, — споров вокруг О 
е было инет, Он сразу было = 
А ен Фондом будущих покол 7 
н ена отсечения (цена не 
4 оная с которой налоги 
ан в бюджет, ав фонд) упа 
ут 19 долларов на 20 лет. 
80 Гаи то при высокой нет 
значит,что ри еегсте- 


Л 
в итоге казахи уже 
уется, 


ла- 
лиардов долла 
И ом од помимо не 


голосуетзаЕР. Сделана серьезная 
Стратегическая попытка научить 


Я и стимулировать аморфный элек- 
торат эволюционировать в пол- 


Вместо обличаю 
телевизором пойти 
вать за наиболее с 
щую убеждениям па 
ДИТЬСЯ изучить Списк| 
тов и предвыбо 


Ию, п 


Р неутруждая себя 
Е, анализомполитического спектра 


ущегопо 
тическим принципам 


трудные для народа 
инерции продолжа 
дать, чтосним не считаются, Та же 
инертность сознания Масс позво- 


ИСТОГоО листа 


рецепт экономического «плова» по 


Фтеденег идет часть от продажи 
госимущества, Деньги теорети- 
чески предназначены на развитие 
инфраструктуры и создание ра- 
бочих мест, а покаони лежат пре- 
имущественнов долларовыхинс- 
трументах иуправляются частич- 
но своим минфином, частично — 
иностранными операторами, ко- 
торыхвыбирают по тендеру; 
'Тратить сверхдоходы, как бы 
помимо фонда, впрочем, стали 
ещев 2001 году, когда создали 
Банк развития Казахстана, За 
годы независимого существова- 
ния (в2006годуонвошелв состав 
Фонда устойчивого развития, о 
котором — ниже) банкуспел про- 
кредитовать 40 проектов на об- 
щую сумму 2 миллиарда долла- 
ров.Сумманепоражает, затокре- 
диты банк дает очень длинные — 
так, кредитв10 летсчитается «ко- 
ротким», а средняя ставка — 8,51 
процента. Деньги идут на такие 
кластеры, как металлургия, 
транспорт, текстильная и пище- 
вая промышленность, стройма- 
териалы и нефтегазовое машино- 
строение. Проекты выбираются 
так, чтобы хотя бы 30 процентов 
товара шло на экспорт. Другое 
требование — создание рабочих 
мест с высокой зарплатой (банк 
говорит, что ему удалось создать 
14 тысяч рабочих мест со средней 
зарплатой 37,5 тысячитенге в ме- 
сяц, тоесть 8300 рублей). 
Настал день, когда и сам банк, 
и другие институты развития со- 
шлись под крышей Фонда устой- 
чивого развития «Казына» (по- 
мимо банка туда попали Инвес- 
тиционный фонд, Инновацион- 
ный, а также куча других госу- 
дарственных корпораций). Цель 
этой машины = вбросить в эко- 
номику государственные деньги 
так, чтобы построенный объект 
небылсвязансуглеводородамии 


щего «диалога» с 
и проголосо- 
00тветствур- 


-казахски 


Ральных избирательных кампа 

ниях 1971 т.,Акто регистрации из- 
бирателей 1993 года, Акто рефор- 
Ме двухпартийной кампании 2002 


чтобы на один тенге государс- 
твенных денег приходилось бы 
2—3 тенге частных, 

Понятно, что за столько лет 
институты развития уже кое-что 
сделали, кроме буклетов. Это! 
Майнакская ГЭС, ЛЭП «Север 
Юг», железная дорога, текстиль- 
ные и стекольные заводы и даже 
искусственный спутник Земли. 
Какая у фонда главная проблема 
— догадайтесь стрех раз: как раз 
та, за которую все это хозяйство 
критикует МВФ, Дешевые госу- 
дарственные деньги отбивают у 
частников охоту к инвестициям. 
Проблему признает не только 
МВФ: глава «Казына» КайратКе- 
лимбетов предложил поделить 
риски с частниками так, чтобы 

онисрынканеуходили. 


Народ вернулся 
А что народ? Еще года три на- 
зад мой друг, китаист, вернув- 
шийся из Синьцзяна (Китай), с 
изумлением рассказывал мне, что 
казахи, ездившие некогда тудана 
заработки, а то и осевшие там, 
возвращаются народину. Экспер- 
тыпризнают, чтозаработкивКи- 
тае пока повыше, но уже не на- 
столько, чтобы имело смысл об- 
ретаться начужбине. Такв страну 
вернулось почти полмиллиона 
человек, Что же ихтут ждет? 
Средняя зарплатапо странесо- 
ставляет 150—250 долларов, в го- 
родах люди получают примерно 
500—600 долларов. Не ахти какие 
деньги, зато и расходы не россий- 
ские. Так, обитатель старого фон- 
даАстанына ЖКХтратитпример- 
но 1000 российских рублей в ме- 
сяц, житель элитного дома — при- 
мерно 3 тысячи, Базары радуют 
россиянина: картошкаи огурцы = 
По 55 тенге (12 рублей), персики 
— п03001(65 рублей) 
7Озакило (16 рублей) 


(& 


»ДЫНИ — По 


Однако говорить о кого 

имеет смысл только нв странес 
есть работа. Междутем И 
населением в 15 с не фици- 
миллионов человек, по 0 Ба 
альным данным (как води а 
ных По опросам, 
ео населения на пер- 
вом месте идет страх потери раз 
боты. В чем причина? В гастар- 
байтерах. Как говорят здесь, «у 
каждого казаха живут киргизи 
узбек». Житель Ташкента за ме- 
сяц зарабатывает в Казахстане 
свою узбекскую годовую зарпла- 
ту. Что интересно, мигрантов 
почти не гоняют: ту же Астану 
кто-то строить должен, без при- 
глашенных рук цена фостеровс- 
ких затей взлетитвыше всех при- р 
ЛичиЙ. 

Естьи другой источник безра= 
ботицы. Это административная 
реформа, которая изгнала изми- 
нистерств и прочих чиновных 
заводей 1,7 миллиона человек. 
Как признают аналитики, боль- 
шинство этих людей, привык- 
ших ккабинетам, таки не нашло 
работу. И тем не менее большая 
часть молодежи Астаны связы- 
вает свою карьеруименно сгосу- 
дарственной службой. В итоге 
только треть граждан довольна 
своим бытием. 

Астана может стать центром 
деловой активности Централь- 
ной Азии, а Казахстан — ОДНОЙ ИЗ 
самых преуспевающих стран ре- 
гиона, Может и не стать. От чего 
это зависит? 

В условиях Казахстана — 
жде всего от политич 
бильности, 


трировал, 


е- 
еской стаз 
Восток нераздемон 
Что в ходе базарн! 


АЛЕКСАНДР ПотЁмкин, Быв- 
Ший ЖУРНАЛИСТ, А НЫНЧЕ — ус- 
ПЕШНЫЙ БИЗНЕСМЕН, ИЗДАЛ 
УЖЕ С ДЕСЯТОК ОБЪЕМИСТЫХ 
КНИГ. НО СВОИМ ЕГО В ЛИТЕРА- 
ТУРНОЙ СРЕДЕ НЕ НАЗОВЕШЬ, 


Нам кудапрощепринятьтот факт, 
Что олигархи покупают себе анг- 
лийские замки и футбольные ко- 
манды, нежели то, что они «тоже 
пишут», И имеют на это, кстати, 
законное демократическое право, 
Лично мне в литературе инте- 
ресно не как», а «что», С точки 
зрения как», у меня к Потёмки- 
ну, конечно, есть претензии. В его 
последнем романе буквально то- 
нешь в бесконечных философс- 
ких монологах, которыми автор 
мучительно заставляет изъяс- 
няться героев, без всякой мотива- 
ции, без учета пола, возраста, со- 
циального положения ит, д. Все 
герои романа говорят философс- 
ким языком. Понятно, что Досто- 
евский — любимый писатель ав- 
тора, но тогдаследовало бызаме- 
тить, что у Достоевского самые 
глубокие философские мысли, 
вроде «слезинки ребенка», герои 
высказывают в состоянии край- 
него психического экстаза и они 
всегда мотивированы конкрет- 
ным житейским случаем. Другой 
пример — пьеса Горького «На 
дне», но там слишком «умные» 
речи бомжей, воров и проститу- 
ток являются элементом теат- 
ральногодейства, карнавального 
по своей исходной природе. 

Тем не менее Потёмкин — не- 
безразличен к судьбе мира и Рос- 
сии, журналист в нем схлестнулся 
с философом. Прочитать его пос- 
ледний роман стоит. В книге «Че- 
ловек отменяется» он доводит до 
последнего абсурда, причем впол- 


ФЕСТИВАЛЬ 


Валерий 


Кичин 


ПОКАЗАННУЮ НА ОТКРЫТИИ 
ВЕНЕЦИАНСКОГО ФЕСТИВАЛЯ 
ДРАМУ ДЖО РАЙТА «ИСКУПЛЕ- 
НИЕ> С МЕСТА В КАРЬЕР ПРОЧАТ 
НЕ ТОЛЬКО В ГЛАВНЫЕ ЛАУРЕАТЫ 
МОСТРЫ, НО И В ПРЕТЕНДЕНТЫ 
НА «ОСКАРА». ДЛЯ ЭТОГО ЕСТЬ 
НЕКОТОРЫЕ ОСНОВАНИЯ, 


Британский 
«Расемон» 


ПОТЁМКИН 


ЧЕЛОВЕК 


”  Напервый взгляд, это Мелодра- 
ма об издержках сексуального 
взросления. Ревнивая 13-летняя 
девочка Брайони все, что видела, 
воспринимала на свой лад, обви- 
Нила молодого человека в не со- 


Призраки над ЛХ 


ай 
Венеция — город кино И ф 


зрителя складывается цельная 
картина сюжета и характеров. Ему 
удалось создать почти совершен- 
НЫИ баланс между субъективным 
взглядом и объективной истиной 
Картина— отом,какжестоконаши 
заблуждения отзываются в жиз- 
НИ, 

Влюбленную пару сыграли 
КираНайтли («Пираты Карибско- 
го моря») и Джеймс Макэвой 
(«ХроникиНарнии»).РольБрайо- 
ни поручена трем актрисам; 13- 
летнюю девочкувоплотилаирлан- 
дка СаоирсНоман, затем эстафету 
подхватила Ромола Гараи («Ан- 
гел»), а завершила ее 70-летняя 
Ванесса Редгрэйв. И опять-таки 
восхищает мастерство режиссера, 
идеально сохранившего и вне- 
шнее,ивнутреннееединствообра- 
за. Действие картины начаритио в 


Ме 


ь: 


тиковогочурбана, котороговрачи В Венеции 
исследуют на предмет выявления хождения зна 
болезней и которого он постоян- и, сталобыть, 
но носит подмышкой < как по- фильмыо не 
корное судьбе аїќег еро. Судя по луй, ТОЛЬКО < 


картине, ему осточертели и кро- 
вожадные «фильмы якудзы», и 
светлые мелодрамы наподобие 


где Венецию 
этилена. Зде 
анскийкупет 


«Кикуджиро», и боевые старики онемАльй: 
типа «Затойчи». Он, правда, еще тахлагуны. 
не углублялся в мир ужастикови ну Отелло, ‹ 
межпланетных боевиков. ноиони  нецианскоз 
ему надоели. Поэтому «Банзай»  Фениче». э 
представляет собой попурфм из той сла! 
фрагментов не снятых им карти  ресинии! 
разных жанров, причем над каж; ъужарами 


дым автор вволю поиздевался, (нло в 199 

Китано здесь похож на компози Зыедаже 

тора, который жалуется, что вока раться; бл 

таветолько семь ноти все комби» 00у щил 

нации уже перепробованы — 60: есь | 
АЕ: = 


ТА талл) ее 


ороговрачи 
‘выявления хождения знаменитый Казанова, 


В Венеции смаковал свои по- Фильм Джо Райта «Искупление» 


открыл конкурсный показ 


›н постоян- и, стало быть, здесь снималисьвсе Венецианского фестиваля. Актеры 
г — как по- фильмы о нем. Исключая, пожа- Кира Найтли и Джеймс Макэвой в 
о. Судя по луй, только «КазановуФеллини», роли влюбленных. 

‘ели и кро- где Венецию построили из поли- 

кудзы», и этилена. Здесь орудовал «венеци- ния героев романтического мю- 
‚аподобие анскийкупец» Шейлок-ифильм зикла «Все говорят, что я люблю 
те старики онем Аль Пачино снимална бере- тебя»; на этот фестиваль он при- 
завда,еще\ гахлагуны. Здесвдушил Дездемо- везновую комедию «Сон Кассан- 
астикови ну Отелло, очем любят петь в ве- 


дры». Венецианские дворцы без- 


зноиони Нецианском оперном театре «Ла жалостно рушил последний в 


«Банзай» Фениче». Этототсамыйтеатр, ко- «бондиаде» фильм «Казино «Ро- 
пурри из торый и, кроме премьер яль». Здесь по узким каналам ла- 
икартин Ресинии Верди, беспрерывными вировал подводный «Наутилус» в 
зад кажу > „ «арами. Последний раз полых- картине. «Лига выдающихся 
валс. нуль в 1996 году, причем пожар- джентльменов». б 84 нЕ 1 
мпози- ныедажене могли к нему подоб- Мой отель «Хунгария палас» ^ 
товок- раться: ближний канал, какназло, тоже полон призраков. Чистей- 
еби ОСУШИЛИ для чистки, а каналы ший образец стиля ар-деко, при- 
о вдесь нетолько источникводы, зрачнозеленыйи какбы прозрач- 

В Но Ивдинственное средство пере ный, он сам похожна привидение 


ипеэто 


ТВИКИ, т гола назад театр, в — особенно ночью, когда он бес- 


слушает оперу. 


Ирина Муравьева Е 


ЗАЛЬЦБУРГ, ЭПОХАЛЬНО ОТМЕ- 
ТИВШИЙ В ПРОШЛОМ ГОДУ 250% 
ЛЕТНИЙ ЮБИЛЕЙ МОЦАРТА ЦИК- 
ЛОМ ПОСТАНОВОК ВСЕХ ЕГО 22 
ОПЕР, ВНЫНЕШНЮЮ ПРОГРАМ- 
МУ НЕВКЛЮЧИЛ НИ ОДНОЙ МО- 
ЦАРТОВСКОЙ ПРЕМЬЕРЫ, В АФИ- 
ШЕ, СФОРМИРОВАННОЙ ЮРГЕ- 
НОМ ФЛИММОМ, ИЗ БОГАТЫХ 
ФЕСТИВАЛЬНЫХ ЗАПАСНИКОВ 
ОСТАЛИСЬ ТОЛЬКО ДВЕ МОЦАР- 
ТОВСКИЕ МИНИАТЮРЫ: «ДИРЕК- 
ТОР ТЕАТРА», «БАСТЬЕН И БАСТЬ- 
ЕНА» И ХИТ ПРОШЛОГО МАРАФО- 
НА — «СВАДЬБА ФИГАРО» КЛАУ- 
СА ГУТА, ПОСТАВЛЕННЫЙ В ДОМЕ 
МОЦАРТА С РАСЧЕТОМ НА АННУ 
НЕТРЕБКО В ПАРТИИ СЮЗАННЫ. 


Правда, в нынешнем сезоне лю- 
бимица Зальцбурга сумела по 
всем пунктам разочаровать своих 
поклонников: сначала Анна Не- 
требко не продлила контракт с 
фестивалем на участие в «Свадь- 
беФигаро», где ее жаждали вновь 
увидеть в игривом амплуа «слу- 
жанки», а вавгусте, в самый раз- 
гар фестиваля, внезапно отказа- 
лась петь «по состоянию здоро- 
вья» в Ѕѓабаѓ та{ег Перголези с 
Венецианским барочным оркес- 
тром и контратенором Андреа- 
сом Шоллем. 

Злые языки утверждали, что 
Анна не выучила партию. Руко- 
водство фестиваля было в гневе, 
делая бесконечные публичные 
заявления о «недобросовестнос- 
ти» звезды, об «ударе, которого 
от Нетребко никак не ожидали», 
пресса же навсе лады муссирова- 
ла тему «неблагодарности» звез- 
ды, которую целых пять летлеле- 
яливАвстриии доверилией стать 
«членом Зальцбургской семьи». 
Масла в огонь подлил почти од- 
новременный отказ друга Не- 


Фигаро был, — 
Фигаро есть 


Наш специальный корреспондент 


в Зальцбурге 


вале, Так что премьерный состав 
«Фигаро» можно теперь оценить 
тольконарур-диске (Фестиваль 
осуществил свой амбициозный 
проект и записал все 22 оперы 
Моцарта: полный рур -комплект 
продается в Зальцбурге за 400 
евро). 
«Свадьба» же в этом сезоне 
была разыграна не менее блестя- 
щим составом: дирижер Даниель 
Хардинг, перехвативший уже в 
прошлом году у Николауса Ар- 
нонкура «Дон Жуана», изящная 
Диана Дамрау, сменившая Не- 
требковпартии Сюзанны, темпе- 
раментный канадец Джеральд 
Финли вместо Бо Сковхуса в пар- 
тий графа Альмавивы, виртуоз- 
ная Мартина Янкова — Керубино 
и техничный Лука Пизарони в 
роли Фигаро. Доротея Решманн 
— пронзительная по глубине 
чувств графиня Альмавива пере- 
шла в нынешний спектакль из 
первого состава, 
`Спектакль Клауса Гута — из 
разряда тех, что составляют 430- 
лотой фонд» Зальцбургского фес- 
тиваля: ироничный, внятный, 
изобретательный, выдающий на 
«легком дыхании» сложнейшую 
комбинацию техники дель арте, 
чувственных фрейдистских под- 
текстов и поэтической афорис- 
тичности. Темп калейдоскопа с 
бесконечно меняющимся узором 
действия, Фон — белый, персона- 
жи — вчерном, движущиеся це- 
ленаправленно, словнокурсор на 
экране. У Керубино — двойник- 
мимсангельскими крыльями, уг- 
ловатый амур (Ули Кирш), выду- 
вающий перья, спутывающий 
любовные комбинации персона- 
жей и превращающий целенап- 
равленность в хаос. Апофеоз 
Амура — родословное «дерево» 
дома графа Альмавивы, разрас- 
тающееся на экране от скромных 
стрелочек Граф—Графиня до 
клубка из мечущихся от пассии к 


1 


песо саь нй 


т новейшего с- 
зма, г 


ески обоснованного 

і ,МО- 
вейшего РУсского капита- 
Ще не забыл, 


т ‘Если кто-то е 
перестройка» начина 


КИМ-то удивительным образом из 
сферы «демократии» Ушелвсферу 
политической 
элиты, вп 
сми. Современные «Раба.с120 

ик, оли дели бы так: 
я продюсер, 

скрепив руки сзажатым вних дол- 

ларом рвутся вперед и выше, 

В романе Потёмкина выведен 
замечательно-отвратительный 
персонаж — олигарх Гусятников, 
который задался целью испытать 
НА «ВШИВОСТЬ» человеческую 
природу, в том числе и свою собс- 
твенную. Где пределы человечес- 
КОГО цинизма, жадности, жесто- 

кости, властолюбия и т. д,? Для 
этого Гусятников создает целую 
деревню, куда в качестве «крепос- 
тных» нанимаются гастарбайте- 
ры из стран СНГ и обнищавшие 
россияне из всех социальных сло- 
ев. Такой особый ГУЛАГ со своим 
испытанием человека за твердое 
валютное вознаграждение. 
Мусульманина морятголодом 
поставив перед ним стол снемыс- 
лимымнабором яств — все изсви- 
НИНЫ. Такой же стол стоит перед 
| обжорами, но окруженный неп- 
робиваемой сеткой. Есть здесь и 
православный священник, илюди 
> искусства. С особой «любовью» 

— — выведены литераторы, прототи- 

> пыкоторых легко узнаваемы, но 

только людьми из литературной 

 Жесреды. Здесь автор как раздал 
бину: писать карикатурныеоб- 

ы коллег надо более тонко и 

щренно, потому что они сами с 

икое-что в этом понимают, 
ому читателю цеховые пе- 
до лампочки. 

ман Потёмкина местами 

10 захватывает, Капиталис- 

ТУЛАГ не лучше и не 

ммунистического. Его 

нное преимущество в 

ем есть возможность 

що своего работода- 
кдругому работода" 

} ‚утешает, но все" 

й фактор». 


Напервыйвзгляд, это мелодра- 
ма об издержках сексуального 
взросления. Ревнивая 13-летняя 
девочка Брайони все, что видела, 
воспринимала на свой лад, обви- 
нила молодого человека в не со- 
вершенном им преступлении, сло- 
мала жизнь ему и его любимой, а 
потом, став совсем большой, напи- 
сала об этих сломанных жизнях 
роман, где вернула героям отоб- 
ранное у них счастье, Художест- 
венную силу картины видят втом, 
как построен сюжет. В его конс- 
трукции есть что-то от «Расемо- 
На»: сначала мы видим сцену гла- 
зами вечно насупленной Брайони, 
а потом все повторяется снова — 
Уже так, как произошло в реаль- 
ности. Фантом, порожденный на- 
супленным воображением, — иего 
расшифровка: прием осуществлен 
с замечательной точностью. Он 
ясен, он не запутывает ситуацию, 
как бывает во многих фильмах (в 
частности, в нашем «Отрыве», ко- 
торый тоже покажут в Венеции), а 
сообщает сюжету драматизм, Ре- 
жиссер подчеркивал на пресс-кон- 
Ференции, что его фильм — цепь 
иллюзий, из которых в сознании 


гел»), а завершила ее 70-летняя 
Ванесса Редгрэйв. И опять-таки 
восхищает мастерство режиссера, 
идеально сохранившего и вне- 
шнее, ивнутреннееединство обра- 
за. Действиекартины, начавшись в 
1935-м, проходит через масштаб- 
но показанные события Второй 
мировой войны и заканчивается 
на пороге ХХІ века. Фильм не 
скрывает стилистической близос- 
ти к таким «семейным» эпопеям, 
как «Унесенные ветром» или «Ан- 
глийский пациент»: в нем предпо- 
читают страсти сильные и откры- 
тые,амузыка непросто сопровож- 
даетдействие, но исоздаетегоэмо- 
циональную многослойность, 


Японский пациент 


Культовый японец Такеши Ки- 
тано показал вне конкурса паро- 
дийную комедию «Слава кино- 
шнику!» — названиегармоничней 
звучитнаего родном языке: «Кан- 
току банзай!». Как и в предыду- 
щей ленте «Такеши», он сделал 
предметом фильма кинематограф 
и самого себя, пребывающего в 
раздумьях, куда грести дальше. 
Себя он представляет в виде плас- 


дым автор вволю 
Китано здесь тохоя 
тора, который жал) 


нации уже перепроб 

лее писать нечего, Впр. 
признание в творческ! 

Фильм несет в себе все п 
усталости, отсутствия @ 

идей, творческой опустошеннос- 
ти. Вспомнив о своей первой про. 
фессии эстрадника-разговор 

ка, Такеси Китано строит егокг 
серию реприз, не претендующи; 
на драматургическое развитие, 
единственное, что в нем настоя. 
щее, — это сам Китано. Филосо- 
фический человек с непроницае- 
мым лицом, изуродованным дав- › 
ней дорожной катастрофой, с пе- 
чальными глазами и спаситель _ 
ным чувством самоиронии. Ху- 
дожник, уже вошедший в ряд са- 
мых эксцентричных и при этом 
драматически глубоких кино- 
шных мифов. 


Венецианские мифы у Томас Мај 
Венеция и сама — нескончае- ЮВ этом 


мыйтеатр и сплошное кино, гото- ар .ецию обожа 
вая декорация для всех жанров, 


Балет с комментар 


Завтра южнокорейские танцовщики покажут свое и‹ 


Павел Зайцев 


ПОСЛЕДНИЕ сорок ЛЕТ НАЦИ- 
ОНАЛЬНАЯ БАЛЕТНАЯ ТРУППА 
КОРЕИ (НБТК) АКТИВНО РАЗВИ- 
ВАЛАСЬ ПОД ХУДОЖЕСТВЕННЫМ 
РУКОВОДСТВОМ БАЛЕТМЕЙСТЕ- 
РОВ СУН НАМ ЛИМА, ХЭ Сик 
КИМА, Тэ Зи Чой и ГЕН Су 
КимА. В НАСТОЯЩЕЕ ВРЕМЯ КО- 
РЕЙСКИМ БАЛЕТОМ РУКОВОДИТ 
ИНЗА БАК, ПОСТАВИВШИЙ СВО- 
ЕЙ ЦЕЛЬЮ СДЕЛАТЬ ЕГО БАЛЕТОМ 
МИРОВОГО УРОВНЯ. ПОЭТОМУ 
ДЛЯ СВОИХ ПОСТАНОВОК ОН ПРИ- 
ГЛАШАЕТ ТАКИХ ПРИЗНАННЫХ 
МАСТЕРОВ, КАК ЮРИЙ ГРИГОРО- 
вич и ЖАН-КРИСТОФ МАЙО. 


В Корее Национальная балетная 
труппа выступает с неожиданны- 
ми и дерзкими проектами вроде 
постановки для самой широкой 
публики под названием «Балет с 
комментариями». Ееуже призна- 
ли и оценили во многих странах 
мира. Танцовщики труппы нераз 
становились призерами на мест- 


народных конкур- 
нь балет Кореи 
выступал насценахЕгипта 0977», 
Израиля (1997), Китая и 
2001,2005,2006), Японии ( и 
России (2003, 2006), США ( 

2007), завоевывая 


льши (; 
и зрителей, прессы и 


ВИДНЫХ деятелей культуры, 


Балетная академия НБТК 
предлагает профессиональную 
подготовку молодым танцовщи- 
кам и проводит уроки балета ДЛЯ 
взрослых, становясь тем самым 
ближе кповседневной жизни, На- 
иболее талантливые ученики по- 
лучаютприглашениевтруппу На- 
ционального балета. 

В репертуаре труппы «Лебе- 
диное озеро», «Щелкунчик» и 
«Спартак» (хореограф-поста- 
новщик — Юрий Григорович), 
«Жизель» (постановщики — 
Жюль Перро, Жан Коралли), 
«Балет с комментариями», (пос- 
тановщик — ИнЗа Бак), «Дон Ки- 
хот» (поставщики — Мариус Пе- 
типа, Александр Горский), «Ро- 
мео и Джульетта» (постанов- 
щик — Жан-Кристоф Майо), 
«Спящая красавица» (постанов- 
щики — Рудольф Нуриев, Патри- 
сия Руан), «Корсар» (постанов- 
щики — Мариус Петипа, Конс- 
тантин Сергеев) и другие шедев- 
ры мирового балета, 

1 сентября в 19,00 в Театре На- 
тальи Сац Национальная балет- 
ная труппа представит новую пос- 
тановку балета «Тщетная предо- 
сторожность» французского ком- 
позитора ХІХ века Фердинана Ге- 
рольда (хореографы-постанов- 
щики — Филип Алонсо, Саманта 
Данстер). р 


Гастроли состоятся в рамках 


проходящего в эти дни в Москве 
Фестиваля корейского искусства. 


Корейский 


) причем пожар- 
к нему подоб- 


джентльменов». 
Мой отель «Хунгария палас» 
тоже полон призраков. Чистей- 
ший образец стиля ар-деко, при- 
зрачнозеленыйи какбы прозрач- 
ный, он сам похож на привидение 
— особенно ночью, когда он бес- 
шумно плывет над Лидо, светясь 
изнутри, Режиссер Майк Хиггис 
не случайно именно «Хунгарию» 
выбрал для ужастика «Отель», 
где в ресторанное меню включа- 
лись блюда, приготовленные из 
постояльцев. Стоны съеденных 
здесь слышны и теперь, причем 


х. ь 
_Вие «Фени 
(це более 


и теперь 
р 

Даже прозаический остров 
Лидо, главная рабочая площадка 
Кинофестиваля, перенаселен те- 
ями былых фильмов, В ста мет- 
Рах отмоего гостиничного номе- 


особенно явственно — в протяж- 
ловек с Непроницае ра, к примеру, стоит торжествен- ном скрипе дверок изысканно 
изуродованным дав- НЫЙ отель Юе Ваіпѕ,и при одном рассохшихся шкафов, Их скорб- 
Й катастрофоя ВЗгляде на него в ушах начинает 
р ‚ Спе- Д у 


ные контуры можно разглядеть в 


тель- ЗВучатьмелодияиз Пятой симфо- мерцании пожелтевщих отстаро- 
м Самоиронии, хуз Нии Малера: здесь Лукино Вис- сти зеркал. Віхолле отеля гордо 
вошедший в яд са- КОнти снимал свой Шедевр красуются газетные материалы , 
ричных и при этом “Смерть в Венеции», На этотвот обэтих исторических событиях, 
и глубоких кино- Алко выходил герой фильма ине случайно желюбитель стиль. 
Ашенбах — отсюда любовался ных убийств Квентин Тарантино 
Пяжем, где тоже ничего с той именно «Хунгарию» выбиралдля ; 
нские мифы поры Не Изменилось, Да и саму своего проживания на острове 
сама — нескончае.  "ОВеллуТомас Манн писал имен- Лидо. 


НОВ этом отеле. 
Венецию обожает Вуди Аллен, 
Віней устроил любовные томле- 


лошное КИНО, ГОТО- 


Сегодня Этот отель кажется 
‘для всех жанров, 


сравнительно безопасным: его 
ресторан закрытна ремонт. 


менгариями 


‘И покажут свое искусство в Москве 


требко Роландо Виллазона от 

участияв августовских концертах 

фестиваля, гдеон вместе с Пласи- 
до Доминго должен былпеть про- 
грамму из сарсуэлл, 

Организаторы не могут неис- 
пытывать напряжения, ведь по- 
мимо Нетребко и Виллазона в 
этом году из афиши выбыли 
французская певица Патрисия 
Петибон («Армида» Гайдна), 
Нейл Шикофф и Весселина Каза- 
рова («Бенвенуто Челлини»), 
Михаил Плетнев (сольная про- 
грамма из произведений Шопена 
в Доме Моцарта), 

Однако новый интендант фес- 
тиваля Юрген Флимм рассуждает 
втомдухе, чтоЗальцбургприпре- 
жнем руководстве «привлекал 
певцов-звезд и организовывал 
программу в соответствии с ИХ 
пожеланиями. Он как будто об- 
служивал их». Но Флимм не же- 
лает, чтобы на Зальцбургском 
фестивале занимались обслужи- 
ванием: «Это неторговля, это ис- 
кусство. В будущем, договарива- 
ясь спевцами, мы должны четко 
понимать, что ими движет, Мы — 
не стартовая площадка для буду- 
щих звезд. Мы — Зальцбург. Иэто 
должно быть законом: сначала 
Зальцбург, потом — все осталь- 

ное». 
ПокаФлимм формулируетно- 
вый «кодекс» фестиваля и «сов- 
ременные» ориентиры репертуа- 
ра, жемчужиной нынешней опер- 
ной афиши оказалась все-таки 
прошлогодняя «Свадьба Фига- 
ро», Даже, невзирая нато, что из 
спектакля выбыли Нетребко и 
харизматичный интерпретатор 
моцартовской музыки Николаус 
Арнонкур, распрощавшийся этой 
оперой с Зальцбургом, Маэстро 
«надоелодирижировать оперой», 
ионещевпрошлом году отказал- 
ся от части спектаклей на фести- 


Фон — белый, персонажи — в чер- 
ном, движущиеся, словно курсор 
на экране. 


пассии персонажей: остроумная 
психоаналитическая метафора, 
созвучная выводам доктора 
Фрейда, 

Сюзанна у’Дамрау = обворо- 
жительная, сексапильная блон- 
динка в строгом платье спередни- 
ком, подыгрывающая всем муж- 
чинам. Ее колоратуры и страст- 
ные поцелуи доводят их до бе- 
шенства, нелепостей, сумятицы, 
буффонских страстей, 

Всеони — Альмавива, Фигаро, 
Керубино — крадутся вдоль стен, 
ползаютначетвереньках, запуты- 
ваются в портьерах, подслушива- 
ют, распаляются, пока Сюзанна 

ведет свою изящную и бесцель- 
ную игру в духе «шерше ля фам». 
Дажеграфиня Доротеи Решманн, 
идеальная патетическая моцар- 
товская героиня, способная пог- 
рузиться в трагедию и при этом 
кольнуть острым гротеском, от- 
швырнув графское «самолюбие» 
ножкой, вовлекается в общий лю- 
бовныйраунд, где Керубино будет 
соблазнен сразу обеими дамами, 
Где Альмавивазаявитсяв спальню 
к супруге с огромным топором, 
чтобы взломать, как в водевиле, 
шкаф, где книгочей, а не цирюль- 
никФигаро, очнувшись отлитера- 
турных сюжетов, в припадке рев- 
ности «шизофренически» увидит 
своего двойника на потолке, 
Юмор и резюме спектакля: 
Амурне дремлет, как не дремлют 
наши фантазиии желания, итоль- 
ко вызволенные из подсознания 
они открывают человеку путь к 
творчеству. И спектакль Гута так 
же, как и моцартовский Керуби- 
но, помчавшийся в финале вслед 
заАмуром, = наглядный образец 
реализации этой мысли, 


М ФЕСТИВАЛЬ 


зрителя складывается цельная 


Валерий Кичин 


картина сюжета и характеров. Ему 


о 
1- 


ПОКАЗАННУЮ нА ОТКРЫТИЙ 
ВЕНЕЦИАНСКОГО ФЕСТИВАЛЯ 
ДРАМУ ДЖО РАЙТА чИСКУПЛЕ- 
НИЕ» С МЕСТА В КАРЬЕР ПРОЧАТ 
НЕ ТОЛЬКО В ГЛАВНЫЕ ЛАУРЕАТЫ 
МОСТРЫ, НО И В ПРЕТЕНДЕНТЫ 
НА «ОСКАРА». ДЛЯ ЭТОГО ЕСТЬ 
НЕКОТОРЫЕ ОСНОВАНИЯ. 


напервый взгляд, это мелодра- 
ма об издержках сексуального 
взросления. Ревнивая 13-летняя 
девочка Брайони все, что видела, 
воспринимала на свой лад, обви- 
нила молодого человека в не со- 
вершенном им преступлении, сло- 
мала жизнь ему и его любимой, а 
потом, став совсем большой, напи- 
Сала об этих сломанных жизнях 
роман, где вернула героям отоб- 
ранное у них счастье. Художест- 
венную силу картины видят в том, 
как построен сюжет. В его конс- 
трукции есть что-то от «Расемо- 
на»: сначала мы видим сцену гла- 
зами вечно насупленной Брайони, 
а лотом все повторяется снова — 
уже так, как произошло в реаль- 
ности. Фантом, порожденный на- 
супленным воображением, — иего 
расшифровка: прием осуществлен 
с замечательной точностью. Он 
ясен, он не запутывает ситуацию, 
как бывает во многих фильмах (в 
частности, в нашем «Отрыве», ко- 
торый тоже покажутв Венеции),а 
сообщает сюжету драматизм, Ре- 
жиссер подчеркивал напресс-кон- 
ференции, что его фильм — цепь 
иллюзий, из которых в сознании 


алет с комментариями 


Завтра южнокорейские танцовщики покажут сВое искусство в Москве 


ТОСЛЕДНИЕ СОРОК ЛЕТ НАЦИ- 
ЈНАЛЬНАЯ БАЛЕТНАЯ ТРУППА 


АЗВИ- 
НБТК) АКТИВНОР, 
(ОРВИ ( УДОЖЕСТВЕННЫМ 


ОМ БАЛЕТМЕЙСТЕ- 
Лима, ХЭ Сик 


удалось создать почти совершен- 
ный баланс между субъективным 
взглядом и объективной истиной. 
Картина – отом; какжестоконаши 
заблуждения отзываются в жиз- 
ни. 

Влюбленную пару сыграли 
Кира Найтли («Пираты Карибско- 
го моря») и Джеймс Макэвой 
(<Хроники Нарнии»).Роль Брайо- 
ни поручена трем актрисам: 13- 
летнюю девочку воплотила ирлан- 


- тт Зе СаоирсНоман, затем эстафету. 


хватнла‘РОМола Гарям («Ане 
гел»), а завершила ее 70-летняя 
Ванесса Редгрэйв. И опять-таки 
восхищает мастерство режиссера. 
идеально сохранившего и вне- 
шнее, ивнутреннееединство обра- 
за.Действиекартины, начавшись в 
1935-м, проходит через масштаб- 
но показанные события Второй 
мировой войны и заканчивается 
на пороге ХХІ века. Фильм не 
скрывает стилистической близос- 
ти к таким «семейным» эпопеям, 
как «Унесенные ветром» или <Ан- 
глийский пациент»: в нем предпо- 
читают страсти сильные и откры- 
тые,амузыканепросто сопровож- 
даетдействие, нои создаетегоэмо- 
циональную многослойность. 


Японский пациент 


Культовый японец Такеши Ки- 
тано показал вне конкурса паро- 
дийную комедию «Слава кино- 
шнику!» — название гармоничней 
звучитнаегородномязыке: «Кан- 
току банзай!». Как и в предыду- 
щей ленте «Такеши», он сделал 
предметом фильма кинематограф. 
и самого себя, пребывающего в 
раздумьях, куда грести дальше. 
Себя он представляет в виде плас- 


Балетная академия НБТК 
предлагает профессиональную 
подготовку молодым танцовщи- 
кам и проводит уроки балета для 
взрослых, становясь тем самым 
ближек повседневной жизни. На- 
иболее талантливые ученики по- 
лучаютприглашениевтруппу На" 
ционального балета, и: 

В репертуаре труппы «Лебе 
диное озеро», «Щелкунчик» И 
«Спартак» (хореограф лесть 
новщик — Юрий Григорови ), 
«Жизель» (постановщики о 
Жюль Перро, Жан Коралли), 
`` ‹ комментариями», (пос 


у 


тиковогочурбана; которого врачи 
исследуют на предмет выявления 
болезней и которого он постоян- 
НО носит подмышкой — как по- 
корное судьбе а1ќег еро. Судя по 
картине, ему осточертели и кро- 
вожадные «фильмы якудзы», и 
светлые мелодрамы наподобие 
<Кикуджиро», и боевые старики 
типа «Затойчи». Он, правда, еще 
не углублялся в миружастиков и 
межпланетных боевиков, ноиони 
ему надоели. Поэтому «Банзай» 
представляет собой попурри из 
‘фрагментов не снятых им картин 
Убразные жанров причем тад каж” 


дым автор ввол+ поиздевался, 
Китано здесь похож на компози- 
тора, который жалуется, что в ок> 
таветолько семь нот и все комбиз 
нации уже перепробованы — 60= 
лее писать нечего. В принципеэто 
признание втворческом кризисе. 
Фильм несет в себе все признаки 
усталости, отсутствия свежих 
идей, творческой опустошеннос- 
ти. Вспомнив о своей первой про- 
фессии эстрадника-разговорни- 
ка, Такеси Китано строитегокак 
серию реприз, непретендующих 
на драматургическое развитие. И 
единственное, что м настоя? 
щее, — это сам Китано. Филосо- 
фический человек с непроницае- 
мым лицом, изуродованным дав 
ней дорожной катастрофой, спе- 
чальными глазами и спаситель- 
ным чувством самоиронии. Ху- 
дожник, уже вошедший в ряд са= 
мых эксцентричных и при этом 
драматически глубоких кино- 
шных мифов. 


Венецианские мифы 


Венеция и сама — нескончае- 
мыйтеатр и сплошное КИНО, ГОТО- 
вая декорация для всех жанров. 


В Венеции смаковал свои по- 
хождения знаменитый Казанова, 
и, сталобыть, здесь снимались все 
фильмы о нем. Исключая, пожа- 
луй, толькочКазанову Феллини». 
где Венецию построили из ПОЛИ- 
этилена. Здесь орудовал «венеци- 
анский купец» Шейлок — ифильм 
онем ачиноснимална бере- 
гахлагуны, здесь душил Дездемо- 
ну Отелло о чем любят петь в ве- 
аном оперном театре «Ла 

Че». Этототсамыйтеатр, ко, 
ТО славится. кроме премьер 
Вии Верни еј 

р После тр? 

куло в 1996 году, причем пож 
вые даже не могли кнем 

ратьс; ‚ближний канал, как назло, 
осушили для чистки, а каналы 
здесь — нетолько источник воды, 
ко и единственное средство пере- 
движения. Три года назад театр, в 
который раз оправдав свое назва- 
вие «Феникс», восстал из пепла 
еще более прекраст 


р- 


+ площадка 
енаселен те- 
нями былых фильмов. В ста мет- 
рах от мое гостинично номе- 
ра, кпримеру, стоит торжествен- 
ный отель ре Ваіпѕ, и при одном 
взгляде на него в ушах начинает 
звучать мелодия из Пятой симфо- 
вии Малера: здесь Лукино Вис- 
Конти снимал свой шедевр 
«Смерть в Венеции». На этот вот 
балкон выходил герой фильма 
Ашенбах — отсюда любовался 
пляжем, где тоже ничего с той 
поры не изменилось. Да и саму 
новеллу Томас Манн писал имен- 
НОВ ЭТОМ отеле, 

Венецию обожает Вуди Аллен, 
вей устроил любовные томле- 


Райта «Искупление» 


Фильм Джо 18 
курсный показ 

открыл кон! ре. 

Венецианского фестиваля: ТРЕ Е 

Кира Найтли и Джеймс Макэво! НЕ 

роли влюбленных: на 


ния героев романтического мю: 
зикла «Все говорят, чтоя лю то 
тебя»; на этот фестиваль он трн 
везновую комедию «Сон савр 
дры». Венецианские дворцы аза 
жалостно рушил последни 

«бондиаде» фильм «Казино <Ро- 


> 7 
джентльменов». 
Мой отель «Хунгария палас» 
тоже полон призраков. Чистей- 
ший образец стиля ар-деко, при- 
зрачнозеленыйикакбы прозрач- 
ный, онсампохожнапривидение 
— особенно ночью, когда он бес- 
шумно плывет над Лидо, светясь 
изнутри. Режиссер Майк Хиггис 
не случайно именно «Хунгарию» 
выбрал для ужастика «Отель», 
где в ресторанное меню включа- 
лись блюда, приготовленные из 
постояльцев. Стоны съеденных 
здесь слышны и теперь, причем 
особенно явственно — в протяж- 
ном скрипе дверок изысканно 
рассохшихся шкафов. Их скорб- 
ные контуры можно разглядеть в 
мерцаниипожелтевших отстаро- 
сти зеркал. В холле отеля гордо 
красуются газетные материалы 
об этих исторических событиях, 
инеслучайно же любитель стиль- 
ных убийств Квентин Тарантино 
именно «Хунгарию» выбиралдля 
своего проживания на острове 
Лидо. 
Сегодня этот отель кажется 
сравнительно безопасным: его 
ресторан закрыт на ремонт. 


МАВ!УА-КВОРМ!К@В 


МАРИЯ КРУПНИК 


Продам специальност 


Недорого 


АМВЬ 


х Ы Селазаписьмо 2101 безопасности ДеЛается,ка- — Уважаемая редакция! В этом 
Потому что н еидети , кие средства выделяются изсто- — го, 
у ГОЛОВЫ не я ду в некоторых московских 
давний инф Рмационныў телне ЛИЧНОЙ казны, какие замечатель- вузах задержали выдачу выпус- | 
выпуск. Точнее, один его нов ё ныемилицейские учения прово-  кникам дипломов в связи сне- нести ощутимый уд Уважае 
СТНОЙ сюжет в Москвев е А дятся. Белорусский вокзал — хваткой «корочек» (в частности, говле поддель «Россий 
ном переходе у Белорусского М вт города, где милиции Всегда такая ситуация возниклав РАМ мами: Приобре 
Вокзала среди беладняи Е ольше, чем в более отдаленных имени Гнесиных). А междутем 
Ольщом скоплении идущих Е нах. И что?|. диплом о среднем профессио- 
МИМО людей двое ара ой первый вопрос: где они нальном образовании стоит ботодатель, прини! 
донков забили пожилого ато ыли, наши защитники, пока нынче порядка 400 долларов, а боту специалиста, вапо централь 
ну, возвращавшегос, х БА Ужчи- длилось прилюдное убийство? настоящий вузовский диплом воспользоваться официаль- нию» («РГ» №. 
МОЙ. У и ке идо- Ведь пьяные уроды не просто, можнокупитьза 2—5‘тысяч ной базой данных опреде- _ 1991г.). Атакж 
камера Сое а х ровала походя, пырнули человека но- долларов. 5 ЛИТЬ Подлинность предостав: Солженицын. < 
А ) ‚Установлен- жом, они передтем методично В метро идет бойкая торговля ленного соискателем вакан- над Февральскс 
я впереходе, Нам, телезрите- его избивали. Наэто унихушли фальшивым <товаром», безбо- сии диплома, РГ» № 400т2 
лям, так и показывали запись с несекунды — долгие минуты... язненно стоятлюди стабличка- Что же касается «первенс- С стоящееврі 
Этой камеры — убийствов пря- Сколько времени в таких ситуа- ми: «Аттестаты, дипломы, лю- тва» России по части зло- Баа влениему 
момэфире. циях надо нашим стражам по- бые справки», которые предла- употреблений в образова- соста какинос 
Я обойдусь без эмоциональных рядка = профессионалам! — что- гают «купить» любое «образова- тельной сфере, то здесь вы, ла будеті 
всхлипов по поводу нравствен- бы прийти на Помощь? ние». Опять Россия «впереди к счастью, неправы. Как УНерник АЕА 
ного состояния нашего обще- Мой второй вопроскасается ка- планеты всей»? Знает ли ми- следует изопубликованного. студента, ском) 
ства, запросто позволяющего на мер слежения, которые сегодня нистр образования отаком биз- в прошлом месяце доклада чениярус 
своих глазах убивать человека: понатыканы по всей Москве, на несер ЮНЕСКОпо проблеме кор- 
тутвсе очевидно, многаждыго- °— веметрополитене, в подъездах и рупции в системе образова- МОСКВА 
ворено и писано, можнонепов- в присутственных местах. Эта /«РГ»/: ния, взяточничество Подде- 
торяться. Скажу лишь, чтонаша система безопасности — предмет лка дипломов и другие нару- ВАЛЕНТИНАТР 
дача находитсянатом жежелез- особой гордости властей. И, надо Уважаемая Мария, конечно, в щения распространены во, г. 
нодорожном направлении, имои думать, «предмет» этот весьма и Министерстве образования и всем мире — ив развиваю- м ой д С 
75-летние родители и 19-летняя весьма недешево обходится го- науки РФ о проблеме гуляю- щихся странах, ив аЗВИ- 
дочь регулярно пользуются тем родскіой казне. То есть нам с щих по стране фальшивых тых, Причем международ х ЕЕ 
самым подземным переходом. вами, горожанам-налогопла- дипломов известно. И, разу- ные эксперты, Виз пенсио) те 
Хочу задать вопросы городским, тельщикам. Спрашивается, так меется, там стремятся ее ре- ровав положение делв 60 2труппы, т 
властям и правоохранительным  лиэффективно играмотноис- ШИТЬ. странах, пришлик выводу, русвою, вк 
службам. Все они регулярнои пользуется эта система слежения Большие надежды сегодня чтотакие преступления, как жемпрожива: 
многорассказываютпрото, что — запорядком в городе? Или моск- возлагаются на создание еди- торговля дипломами, чаще аран 
вопросы безопасности жителей „ вичи платят лишь за то, чтобы с ной для России базы доку- происходят в развит хстра- годоввр 
Москвы являются приоритетны- помощью этих камер им показы- ментов, выдаваемых вузами. нах Запада и Соединенных завещали др: 
ми, рапортуютотом, чтовцелях вали, какубивают их близких? Решение о ее разработке и Штатах. | о к х 
й себя по завец 
М. БРАГИНСКИЙ ТАЛЛИН, ВАБОМ@ВАЕТВАМ$_ЕЕ нотариальну 
МВААСЈ№ЅКІҮ @УАМОЕХ, ВИ, ЕВГЕНИЙ КОНДРАТЬЕВ, ГРАЖДАНИН РОССИИ жительства, 1 
УЧАСТНИК ВЕЛИКОЙ ОТЕЧЕСТВЕННОЙ ВОЙНЫ были составу 
; наши завеща 
Ветеранов ставят в оче редь Постановление, первыйжем 
зу направил 
о которое полезно знать кюристу, где 
за льготои Основной сп 
Л Уважаемая редакция, здравс- ментов, необ 
Уважаемая «Российская газета»!  вмарте2008 года. Получается, твуйте!Я — гражданин РФ, про- риуса. За одь 
° Вмаевнашей районной газете °  Льготнойустановки новой плиты  живающийв Эстонии. Давний шлось запла 
опубликовали статью «Кому, ста- мнепридется ожидать примерно подписчик вашей газеты. Хочу физическиелица, м Когда, собрг 
‚бесплатно газовые ПЛИТЫ», ода может, и больше; ооратитьсяза разъяснением, менно ввозить авто шла со спр, 
заявлено, что подобная Но какжетак? Ведь самым моло- Каждый год я с семьей выезжаю уплаты таможенных 
дымучастникам Великой Отечес- 


венной войны сегодня ужепошел 
82-Й год. А есть (хотяуже немного 
таких) иветераны постарше: мне, 

имеру, 87-й год. Согласитесь, 
ЗЕР ты ны, 


на срок своего врем 
пребывания, ноне 
на 1 год, При этом 


пуск 

ндарных 

аждый год при въезде в 
а јехода; 


оде 


ст 


собенно спешить делать 
ов отношении стари- 
ков. Они ведь могут и не дож- 
даться... Понимаютли это в 
СВАО Москвы ивего Бабушкин- 
ском районе, где очерель иль 


и проблем. 
никитаможни не хотятоформ- 

лять временный ввоз легкового 
автомобиляв РФ на срокболее 
15 суток. 


Почему такая дискриминация 


ИЖЕ, #- 


МТО, СА 
НТФ, 
н 


перепечатку сле- 
публикаций: 
СРу. 


дующих ваших 


Іт.) А также 
— Солженицын. «Размышления 
‚ Над Февральской революцией» 

(«РГ №40 от 27.02.2007). 

Внастоящее времяя работаю над 
составлениемучебника русского 
языкакак иностранного. Этот 
учебник будет использоваться 


АКУЛЬТЕТА С 
ИВЕРСИТЕТА 


ЛАВЯНСКИХ языков и 


ОЧЕНЬ хотелось включить в него 
вышеуказанные публикации, 
спользование их оригинально 
готекста имеетдвойную цель. 
Во-первых, ознакомить зару- 
бежных студентов с русской 
культурой, историей, жизнью, 
ценностями людей в Россиии 
Расширить студенческий круго- 
зоро России и бывшем Советс- 
ком Союзе, А во-вторых, дать 
студентам возможность изучать 
русский язык в контексте, то есть 
через текст, несущий как языко- 
вую, таки образовательно-поз- 
навательную миссию. 


студентами натретьем году обу- — Спасибобольшоезаваши пони- 
чения русскому языку, имнебы мание, помощь и время! 
МОСКВА 
ВАЛЕНТИНА ТРОШИНА 
звиваю- о о 
азия МОй дорогой нотариус 
народ 
!аЛИЗИ= Я пенсионерка (80 лет), инвалид  титьнаэтот раз, нотариусмне 
лв 60, 2группы, ветеран труда. Кварти- сказала, что это «сбор за подго- 
воду, — русвою, вкоторой вдвоем с му- товкупроекта документов» ичто 
НИЯ, Как  жемпроживалис 1968 г., мы такой сборучредила Нотариаль- 
р чаще ° приватизироваливначале90-х ная палата; 
их стра»  годоввравныхдолях. Свои доли Правомеренлиэтотсбор? 
енных 


завещали другна друга. 
24.10.2006 г.мой муж скончался. 
Чтобы оформить ква ртируна 
° себяпозавещанию, обратилась в 
нотариальную контору по месту 
| жительства, в ту самую, гдеи 
были составлены в своевремя 
нащи завещания. У нотариусав 
ервый же мой приход меня сра- 
у направили в соседний кабинет 
‘кюристу, где мнепродиктовали 
основной список справоки доку- 
ментов, необходимых для нота- 
риуса. Заоднуэту услугу при- 
шлось заплатить 800 рублей. 
Когда, собрав все по списку, при- 
шла со справками и документами 
‘нотариусу, то столкнулась сне- 
анием оформлять дело. На 
была бумажка: дескать, по 
ским причинам наследс- 
ные дела пока не принима- 
в«любую 


«РЛ: 


Ситуацию нам прокомменти- 
ровали в Московской городс- 
кой нотариальной палате: 
— Подобные случаи, ксожа- 
лению, не редкость, и это пра- 
вильно, когда люди обращают 
внимание Нотариальной пала- 
тына деятельность некоторых 
ее членов. И; конечно, нотари- 
усилиего помощник могли бы 
потратить некоторое время 
для объяснений обратившей- 
сякним клиентке, какие доку- 
менты ей потребуются для 
оформления своих прав. 
Чтокасаетсяупомянутого в 
письме Валентины Михайлов- 
НЫ «сбора за подготовку про- 
екта документов», то скорее 
всего речь идет об оплате 
правовой и технической рабо- 
ты нотариуса, составл 
проекты сделок! т 


платила неза бланки какта- 
ковые, азато, чтонотариус 
составлял текст заявлений, 
на этих бланках, затем напе- 
чатанных. Помимо самой гос- 


пошлины — по оплате кото- 
рой, кстати, автор письма 


АШОТ! ГЕОДОСЯН, ПРЕПОДАВАТЕЛЬ 7 
Доброе слово _ ВИС 
и милиционеру приятн 


Здравствуйте, уважаемая «РГ»| 
Вчера вечером под рукой не ока- 
залось телепрограммы, ия по- 
переключал каналы ТВ, чтобы 
найти что-нибудь стоящее. И 
надо же, как совпало, на одной 
программедокументальный 
фильм, где фигурирует милици- 
онер-взяточник, на другом — 
ток-шоу, где народ с жаром вы- 
ясняет, откуда берутся «оборот- 
нив погонах», на третьем — по- 
пал на сообщение ведущего ин- 
формационной программы об 
аресте сразу двоих высокопос- 
тавленных милицейских на- 
чальников. Сговорились, что 
ли, телевизионщики? Я пони- 
маю, нынче наша. милиция дает 
МНОГО ПОВОДОВ для критики, но 
недо такой же степени, не всеже 
там негодяи и взяточники! 
Сколько там нормальных, хоро- 
ших, какмы свами, людей, кто 
считал? 
Вспомнилось — конец прошлого 
года, первый снежный день, ког- 
да дороги прилично занесло 
снегом. А я на первом в своей 
Жизни автомобиле, иводитель- 


ского стажа уменяс тулькин 12120106:070:7 душе отложился. 
п. ПОЙКОВСКИЙ ~ 
НЕФТЕЮГАНСКИЙ РАЙОН, 
ТЮМЕНСКАЯ ОБЛАСТЬ 

Р. АМЕЛИНА 

Солнце светит 

для всех одинаково 


Наднях, дожидаясь в офисе под- 
ругу, листала лежащие на столе 
старые газеты, Взгляд зацепился 
за большую фотографию бело- 
курой девушки и за газетный за- 
головок «Белый танец», аниже 
чуть мельче: <...свое право отды- 
хать вночном клубе девушка- 
инвалид намерена отстоять в 
Суде». Это оказалась февраль- 
ская публикация «Российской 
газеты» («РГ» № 31 от 
14.02.2007 г.). Читаю: ‹...в бама- 
реохранники непропустили на 
вечеринкув центр досуга «По- 
лет» Людмилу Кости! 


горо 


клюдям сограниченными воз- 
можностями. 

Поздновато, наверное, япишу 
это свое письмо-отклик, Однако 
проблема, поднятая вами, еще 
долго будет существовать. Ибов 


следовалаотношение общества, < 


) ке нач: ост! 
гать желтая лампочка. Мз 
онавтемоменты, ког) 
вело, аэто-то назаснеже 
дорожном полотнекакрази = 
происходило постоянно. В итоге 
наскорости 20 км вчасмашину | 
развернуло на 180 градусов пря- 
мона разделительной полосе; 
Все в салоне оказались, слава ' 
богу, живы и целы. А собочины 
кнам уже направлялся гаишник. 
Ну, думаю, надо быстро прове- 
рить, сколько денег в бумажни- 
ке, сейчас срубит он сменя по 
полной. Тем более с моей то 
совсем не славянской внешнос- 
ТЬЮ... Я с детства слышало доб- 
рых милиционерах, автот день 
всвои 32 года впервый разуви- ? 
дел! Чудо! Гаишник подошел, ус- тр 
покоил, остановил проезжав- 1 
шие потоки машин, дал мнепро- 
ехать и припарковаться на обо- 
чине. Говорит: «Сынок, тебе 
нужна зимняя резина». И все. И 
никаких злых, раздраженных 
слов, никаких поборов. Ерундо- 
вый вродебы случай, азапом- 


а С: 


Я женикак не могла решиться 
пойти туда: казалось, не выдер- ' 
Жу такой концентрации чужой 
боли, беды человеческой. И Н 
только впоследний вечер перед 
моим отъездом друзья устрои= | 
ли общую дискотеку под от- 
крытым небом. Кто может. 
представить, как танцуют 
жигательную лезгинкув ин 
лидной коляске? А я виде 
чи 
чин, как в сумасшедшем рит 
взлетают и катятся, катя 


виртуозы необы \нце- 
вального жанра. Там никому 
мещали коляски, Их лро ) 


замечали какобычне у 


мему старенькая и давно уже 
зламнает опасения, 

\ подразделении «Мосгаза» по 
Забущкинскому району уменя 


„Янорадовался: моя плита 


ВИО. А ЕСТЬ Аут 

таких) и ветераны постарше; мне, 
киримеру, 87-й год, Согласитесь, 
это невозрастожиданий, 

| Народная мудрость вследзаАн- 


обычно длится 30 календарных 
дней, И каждый год при въездев 
РФнапограничных переходах 

Ивангород, Куничина Гора, Шу 
МИЛКИНО МЫ, сталкиваемся сод- 


тоном Павловичем Чеховым гла- 


жили поинтересоваться ее 


резонанс пр 


монографий иучебныхп 


мне обратное. 


— попросили ксерокопию удостох 


‚кудамне сказали явиться с АО 
данным распоряжением, меня 
поставили в очередь и предло- 


Уважаемые тоспода!Я житель 
блокадного Ленинграда, инва- 
лид3-й группы, ветеран труда, 
докторхимических наук, про- 
фессор, автор более 250 научных 
работи первых отечественных 


для вузов поприменению спект- 
'роскопии ядерного магнитного 
резонанса в органической хи- 
мии, подготовил 1 доктораи 17 
кандидатов химических наук — 
думаю, мнеесть за что себяува- 
жать. И есть, я надеюсь, основа- 
‘ния рассчитывать науважитель- 
ное ксебе отношение общества. 


'Все началось 19 марта 2005г.) 
Когда в моей квартире № 20 по 
адресу: С.-Петербург, Старый 


сит. «Спешите делать добро!» 
К е ТІ ЬД 


ков, Они ведь могут и нед 
.,.Понимаютлиэто в 
Москвыивего Бабушкин- 
мрайоне, где очередь участ- 
иков ВОВ на эту льготу может 


длиться почти Целый год? 


ходом 


Что там ядерный магнитный 


ОТИВ 


водопроводного крана? 


заявок, естественно, обнаруже- 
нонебыло. 

Я неоднократно обращался вад- 
министрацию Петродворцового 
территориального управления, в 
том числе кее главе, апосле по- 
лучения оттуда формальных от- 
писок — кначальнику государс- 
твенной жилищной инспекции 
С.-Петербурга, к председателю 
жилищного комитета правитель- 
ства города, квице-губернатору. 
и'дажек губернатору сединс- 
твенной просьбой; дать оценку. 
работы аварийной службы ОАО 
<Жилкомсервис, г. Петродво- 


особий 


мнеследующим перлом: 
«Вотношении расследованияи 
оценки действий аварийной служ- 
бы ОАО «Жилкомсервис,г. Пет- 


нойитой жепроблемой: сотруд- 
а 


у. 
Почемутакая дискриминация. 
граждан России? На основании 
какого закона это делается? Или 
это самодеятельность нашейта= 


МОЖНИ? 


САНКТ-ПЕТЕРБУРГ, И«РГ»И: 

ВОВ З АЕ ВН О\@МАВОО . ВО Уважаемый Евгений, внести 

БОРИСЕРШОВ ясность в ваши взаймоотно- будет принято, тонг 
шения стаможенниками мы лобунаимя начальника. 
попросили Алексея САВЕН- женного пункта пропуска: 


КОВА, сотрудника Управления 
по связям с общественностью 
Федеральной таможенной 
службы: 

— Россияне, постоянно прожи 
вающие натерриториях дру- 
гих государств, осуществляют 
временный ввоз автомашин в 
Россию на условиях, предус- 
мотренных для граждан иност- 
ранных государств (нерези- 
денты): 

Эти правила регулируются 
постановлением Правительс- 


ЗРАМИЕ@УАМОЕХ. ВО 


МАРИЯ ИОНОВА, МАТЬ ТРОИХ ДЕТЕЙ 


Вправе 


Здравствуйте! Решила написать 
опроблеме, скоторой столкну- 
лась в прошлом году, когда легла 


в Федеральную таможе! 
службу. 


2:5, р 
Адрес Федеральной тамож 
ной службы: 121087, Москва 
ул.Новозаводская, д: 11 5. 
Тел.: (495) 449-77-71, 1 
449-76-75 — справки по ПИСЬ 
мам; (495) 449-79-97 —теле 
фон доверия ФТС Россий ре. 
Электронная почта: ШТПЇЅЕ. 


рапоуа Өттаі!.сивіотт Я Челове 
: :сиѕїот5; 0 я 
Интернет: уғууу:сиѕї0! З горо 


Хотим рассказ: 
ке, замечательг 
онидеПекуте, 6 
_ химическогоп] 
° ропольполиме 


БУДЕНН 
ВИКТОР НОВО 
«ПРИКУМСКИЕ 

АКОНИ ПОР 
`ОЛЕГПОНОМА 
ОТДЕЛОМ ГАЗЕ 


В том числе ичиновников. Но рец». Всемои обращения спуска- 
1 Ь ; уска: «Ставролен»).] 
р вотужедвас лишним года эти лисьначальникугосжилинстек- На материнство отказ ать? мас 
? чиновники пытаются доказать ции, который в итоге ответил р С расар 


Р дровичпришел 
лась Настя от своего парня; 

нувшегосяпослеармейской | 
службы. Она мне рассказыва 


етерго Ч, вроддом на сохранение бере- как прое! 
10/3, еси, дом родворец» в марте 2005 т. инспек- менности. Р ли т и 8 ЕЕЕ и 
Разрыв арийный циянеможет дать заключения Там я вс: г ау н соса 
В на стояке горячего ввиду давности происшествия: а м бот, р салатам лахо 
Д жения. Телефо ». дую — лет всего — девочку из Й 
Я н: аа. А у домой человек из СЭС. 
о службы Я ЕО т игнориру- облас, из маленького тородка. Аужстоилоей сказать про бе 
«Жилкомсерви х) мою нее обнаружился ВИЧ, и ее мё 9 
о у вис, единственную просьбу още- Ы ВИЧ, иенность, нанее напали все а=. 
ї петрро ц> былзанятвте- Е СЕОУ аставляли делать аборт, Имен-  зом:и обществ 
минут, ‚нить работу аварийной службы р щественность;ирој 
сама так что ни мы Е гу: ‚ — Ннозаставляли, анесоветовали ли, име Э Е 
‚ни наши с получена и из канцелярии вице- а и ‚и медики. Это — квопросуо 
До них, ‘оседи немогли Ц не уговаривали Я потому и поз- йтай 
Дозвон; губернатора города К у, врачебной тайнеио зако 
что, ка иться. Притом о. рода. накомилась-то сней: смотрю це ват 
журнал ети ВЫПИСКИ ИЗ о протечке, направ- сидитзареванная ее одна Ма мпраа виа 
Я , яином кварт! — т 
т Других вани аварийной {находится этажом. ВРО ао нае н аар Е После знакомства с Настей я 
жЖуток. тот ‘адрес о 6 сь даже выйти попро- вы е М 
пало. К. 7 ИМЕНИ непосту- аро реа натривлетея вПет- сить попить, неговоряужо ыы ра е Иа т. домо, мога лас 
аварийщики п о черезчас ‘К 997 озом районном суде. чтобы пойти наобедв столо- ° диагноз т рнете, читалапроее 
отн поп. и и, они не лота оды, ведущая вую. Так голодная и сидела ГНОЗОМ В кие 
2 Е , заинтересо- е Е „Захо 
Рекрыть воду, посі аЛ, чтобы а ванностив получении пе Медсестры приходили в палату  диланаспециальные К Е 
Дверь в нег; былаз, ОЛЬК) тельств халатной раб доказа: иговорилией ужасные вещи: щитные сайты и 
Результате этих а В  рийной службы о раб А ава- «если родишь,то умрешь через  торых аны фи й 
Рячая вода олочекго «Жилком- — двадня». Или — И: 
хле сервис, г, П і дня». Или — совсем ужпол- рованн случай р. 
в затопив нашу, ты не казывает В орар `Онаот ныйбред: «тебя даже родителям Е 55 а. Пеопидабо 
нижних этахс 2) КВартируи о о е послать неотдадут, а завернутв мещо Й ТЗН остановил; 
ВБ аА ЕЕ запрос на теле- закопают, у и Г. а А 
и ю стан р Е ногие жен 
оа ©, составленном была И цию, чтобы суду ванных даже кладбище отде- И 
Участия сотрудниками представлена распечатка льное» шившись родить ребенкай 


квартирь 8 ЯВЛЯЯ, Й Е » 
ав ЗНА е ЕВА произошла а нае неот- — ейпридется отдать его в детдом. 
» нее ВИНОВНИ- 6 ируетонаи Откуда ЖВЛЮДЯХ СТОоЛЬК 
аа озло- ЗДО 
ком. Аварийный кран, оказав- г мчие очевидных приписокв = бы, столько нетерпимости? Тем о а. бу 
ШИИСЯ контрафактным, по моей и изжурнала регистрации более когда на них белые хала- «Напротив, они п 
официальной заявкеустанавли- рииной службы 000 «Жил- ты, 


° вался бригадиром сантехников 
® ЖЭКа, однако соответствующей 


. 
Ў, 
р 
у 


_ записи в журнале регистрации 


разговоров стелефона аварий- 
Ной службы во время аварии, за- 


‚Комсервис, г, Петродворец». 
Может, кто-то посоветует: как 
мне добиться справедливости, 
если это вообще возможно? 


Врачи убеждали ее, что даже 
еслиребенокродится здоровым 


'А ведь девочка-то славная, и 
школу окончила неплохо, соби- 
ралась втехникум поступать. Ро- 
дители — оба педагоги, Зарази- 


лучают объективной все@ 
ней информации отом, ч 


вер- 
ала, 
зна- 
‚ара- 
дил 


ере- 
ра- 
ите- 
ус 
а- 
ици- 


ЦИ- 
чай 
вон 
р. 


ивнынешниеврем 


“0 — возраст, 
ВИСТУ я Ведь здесь 


тересов 


городу парк 


Хотим рассказать о нашем земля- 
КЕ, замечательном труженике Ле- 
ониде Пекуте, бывшем работнике 
химического предприятия «Став- 
ропольполимер» (теперь —000 
«Ставролен»). На Прикумский 
завод пластмасс Леонид Алексан- 
дровичпришел, когдаонеще 
только строился. Проект строи- 
тельстваимел существенный изъ- 
ян:его разработчики непредус- 
мотрели никаких работ по озеле- 
нению территории химического 
гиганта, что, учитывая специфику, 
производства, несулило ничего 
хорошего ни работникам пред- 
приятия, ни жителям прилегаю- 
щихкнемугородских районов. И 
именно. Пекут взялся ликвиди- 
ровать этот пробел в проектиро- 
вании. Разумеется, в служебные 
обязанности начальника хозяйс- 
твенного цеха (этудолжность вто 
время занимал Пекул) не входило 
проектированиеи Еарригельство 
парков. И когда возниквопросо 


$ увеличении емувсвязисострои- 


тельством парказарплаты, юри- 
дических оснований для оплаты 
этой его работы неоказалось. Но 
Леонида Александровичаэто не 
остановило. Кроме рН, 
внутризаводской чер: 
03, 
десять летон созда е 


огои бытового 
дня наз 


зывают экологи И 
прекрасным оазисом живо пр 


Оды. 
Надосказать, властиив 


"Мне 
ОЛЬНМе ноги, ‚Проекты с 


Локи других до- 
кументов, И, конечно, она 


Гльготы— 
ДЬ, увы, неизбе 


Услугах нота- 
риуса. Все Эти сборы ПОЕ 


стью. законны, но не должны 
превышать утвержденных 


НЬ должен быть 
Размещен на стендах в нота- 
риальной конторе, 


БУДЕННОВСК, СТАВРОПОЛЬСКИЙ КРАЙ 
ВИКТОР НОВОСЕЛЬЦЕВ, РЕДАКТОР РАДИОПРОГРАММЫ 
«ПРИКУМСКИЕ НОВОСТИ», РЕДАКТОР ГАЗЕТЫ 

“ЗАКОНИ ПОРЯДОКНА ПРИКУМЬЕ», 

ОЛЕГ ПОНОМАРЕВ, ЗАВЕДУЮЩИЙ ОБЩЕСТВЕ 
ОТДЕЛОМ ГАЗЕТЫ «ВЕСТНИК ПРИКУМЬЯ» 


Человек, подаривший 


ННО-ПОЛИТИЧЕСКИМ 


крайкома, крайисполкома, губер- 
натора края, администрации Бу- 
денновска, председателя Думы 
Ставропольского края. Емупри- 
своено звание «Лауреатзавода» и 
звание «Почетный гражданинго- 
рода Буденновска». Всеэто — за 
работу по озеленению внутриза- 
водскоии призаводской террито- 
риихимического гиганта, атакже 
четырех микрорайонов, снимгра- 
ничащих. Так чтов моральном 
плане признательностью властей и 
земляков Леонид Александрович 
не обделен. Авотв материальном... 
Горько видеть, какзаслуженный 
работник, отдавший 62 года само- 
отверженномутруду, живетвре- 
жиме жесткой экономиинапро- 
дуктах, одежде илекарствах; 
Многие специалисты в свое время 
считали, что, выраститьвнашем 
засушливом районе парк, подоб- 
ный тому, который создалЛ.А. 
Пекут, невозможно. Парк сущест- 
вуетвопреки всем прогнозами 
по-прежнему приноситрадость 
заводчанам и жителям города, а 
руководству предприятия и ком- 
паниив целом — уважение и бла- 
годарностьза экологическую об- 
становкув промышленной зоне. А 
создатель этого чуда вынужден 
экономить на самом необходи- 
мом, чтобы выжить. 
Хотим отимени общественности 
Буденновска обратиться через 
вашутазетукруководству компа- 
НИ ЛУКОЙЛ» спросьбой рас- 
смотреть возможность назначе' | 
“Александровичу Пе 
ния Леониду й пенсии 
негосударственнои пе й 
азать поддержкув какой-то 
ИЛИОК этобылбы 


17 ‚ Думаем, 
иной форме Ду справедливый шаг 


ОДНЫ ело: 
ба ношении заслуженное ар 
века: 


4 


и м оРАОСУГа 10“ 


лет» Людмилу Костину — де- 
коляске». Большой и оч 
фессиональный журналистский 
материал, в котором газета ис- 


оданда ‘ве, увы, нерешить. = 
то, что она прозвучала в вашей 6 
газете, значит очень много, спа 
сибовам. Ия немогу не ОТКЛИКС 
нутьсяещеи потому, Что слиш- 
ком задел своей бездушностью! 
один из комментариев к статье: 
известный издатель и ресторатор 
высказывает по меньшей мере 
удивляющие вещи. «Странно, — 
говоритон, например, — чтоин- 
валиду хочется веселиться в ноч- 
ном клубе». По его логике, ипра- 
вильно, что девушку в инвалид- 
ной коляске не пустили в клуб, 
потому что «мы жезапрещаем 
детям выпивать и закусывать». 
Читаешь, и волосы наголове ше- 
велятся! Люди добрые, куда же 
мы катимся? Вышли из моды 
доброта, милосердие. Обветша- 
ли эти слова, понятия. Взрос- 
лый, хорошо образованный че- 
ловек (издатель, необыватель 
какой-нибудь) так бездумно 
жесток... Так не способен уви- 
деть очевидное. Инвалидность 
не спрашивает, хочешь ты ее или 
нет, не стучит предупредительно 
втвою дверь. Она не ставится в 
график судьбы самим челове- 
ком. Она грубо вторгается в 
твою жизнь, сокрушая на своем 
пути и планы, и мечты, и надеж- 
ды. И безмерно счастьетого, 
когоненакрыло это бремя. 
Счастье, но не заслуга. Нет — не 
за-слу-га!Оннеприкладывал 
никаких усилий кэтому! 
Инвалид... Для кого-то это при- 
говор, а для кого-то необходи- 
мость стать сильным и жить, са- 
моутверждаясь каждый час, каж- 
дый деньи всю жизнь. Былаяв 
санатории «Лесная поляна», что 
в Пятигорске. Два корпуса:коля- 
сочники и терапия. Я’была во 
втором. Вечерами отдыхающие 
нашего корпуса уходили на дис- 


вушку-студентку на инвалидной 
Тень про- 


Прошло два год 
сожалею, что ст от- 


дыха не ходилатуда, в первый 
Корпус, насколькожеэто кра- , 


Читала статью, и боль вгруди. 
билась, Как в России, гдевцарс- 
киевремена процветало, меце- 
натство, где добро всегда имело 
место, где, как считают на Запа- 
де, широкая добрая русская 
‘душа, распахнутая настежь, как 
могло вырасти такое душевное 
уродство: «Клиентам неприятно 
смотреть на физиологические 
особенности людей сограничен- 
ными возможностями здоровья" 
Люди приходят веселиться, ане 
сочувствовать» .Это словаруко- 
водителя «Полета». 

Но жизнь сурова,и ни цинизма, 
ни жестокости не прощает. 
Потомупожалеть надоне Лю- 
дочку Костинуи ее друзей, атех, 
кто затеял всю этунеприглядную 
историю. Они достойны сочувс- 
твия, потому что обречены жить 
спокалеченной душой. Может 
быть, жестоко сказано, ноэто 
факт. 

Хочу пожелать Людочке Кости- 
ной: будь всегда сильной, не 
ожесточайся. Добро притягива- 
ется добром. Жизнь ещене раз 
будет испытывать тебя напро- 
чность. Верю, что свое место под 
солнцем ты уже отстояла! 

И всем остальным: ценитездо- 
ровье, даже Господь не дает га- 
рантии, что завтра не пошлет вам 
тяжкого испытания. Помните об 
этоми сохраняйте в себе чело- 
вечность. Ведь солнцесветитдля 
всех одинаково. «Российской га- 
зете» огромное спасибо, что на 
своих страницах по 


котеку К колясочникам. кие проблемы. у ЕЯ 

с и 
Дорогие читатели! 
«Российская газета» 
ждет от вас писем, втому числе 
у по электронной почте 
оадресу: Регеріѕка@г Ги 

Пишите нам обо всем, что вас К. 

т, о проблемах, кото о 

ть сволнуют, в Обществе в  ^ИТВчРоссий ое прихо- 

я е, в стране, в мире, Аля нас тма: 

хр ат Вдискуссии с наши ни А 

И пред Гайте свой  “СКЛЮченияи а, АСВ без 

пзтиднаасе чор наоди ах газе "Ана 


зоа 


Перстень И 
Кубка ст 
В Мексика 


Обедитоля 
энли Найден 
ноком заливе 


Владимир Богданов 


Водол АЗУ-ЛЮБ \ТЕЛЮ из 
Цесэвмия, 


иском к ТОНУВШихХ Сокровищ 
НЕСЛЫХАННО ПОВЕЗЛО, С помо | 
ЩЬЮ мк ТАЛЛОДЕ ТВКТОРА ОН Н А 
ДНЕ МЕКСИКАНСКОГО ЗАЛИВА 
НАШЕЛ ПЕРСТЕНЬ, КОТОРЫЙ пру 
ЧАБТСЯ ХОККЕ ИСТАМ ЗА ПОБВДУ 
В Кувке Стэнли, 


По гравировке на нем был уста 

новлен владелец престижной на» 
грады, Им оказался Джим Паппен, 
бывший форвард клуба ч Торонто 
Мэйпл Лифс», который вместе с 
командой выиграл Серебряную 
чашу в сезоне 1967/68 г. 

Судьба перстня действительно 
уникальна, Паппен, ставший луч- 
шим бомбардиром «Мэйпл Лифс» 
вплей-офф-1967, через некоторое 
время был обменян в «Чикаго», 
Возмущенный трейдом, форвард 
подарил перстень своему тестю 
Питеру Кирзакосу. Столь неожи- 
данный поступок он мотивировал 
тем, чтонехотелиметь ничег 006. 
щего с «Торонто». 

Кирзакос с радостью принял 
подарок. Но вскоре потерял его, 
катаясь на яхте в Мексиканском 
заливе в 70-е годы. Онбыл очень 
расстроен утратой, нанялныряль- 
щика, но найти перстень не уда» 
лось. 

Решив скрыть потерю перстня 
от своего зятя, Питер попросил 
бывшего одноклубника Паппена 
Эдди Шэка дать ему свое кольцо, 
чтобы он смог сделать дубликат. 
Правду Кирзакос рассказал толь- 
ко в 1982 году, когда его дочь и 
Джим разводились, Онвернулко- 
пию перстня Паппену, и бывшие 
родственники оставались добры- 
мидрузьямивплотьдо смерти Пи- 
терав 2004 году, 

Паппени подумать не мог, что 
оригинальный перстень когда-ни- 
будь найдется. Нозвонок охотника 
за сокровищами подтвердил, что 
чудеса случаются. Десэрмия ска- 
зал Паппену, что ему предложили 
20'тысяч долларов за найденную 

реликвию но’он готов вернуть 
‘Перстень настоящемувладельцуза 


е:`Экс-форвард 
ретро 
н продать дубликат, 


р Д 


Венчает эту. удивительную ис- 
ториюлотфакт, что на днях выхо- 
‚дитвамуж дочь экс-форварда, ко- 


гт 
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Лидер чемпионата России н 


о 


Илья Зубко, 
Юрий Ярыгин 


В ГРУППОВОМ ЭТАПЕ Лиги 
чимпионов Россию пудит 
ПРЕДСТАВЛЯТЬ ЛИШЬ ОДИН 
КЛУП — МОСКОВСКИЙ ЦСКА, 
Это стало изВЕстно посли 
ТОГО, КАК СТОЛИЧНЫЙ ОПА» 
ТАК» НВ СМОГ ПЕРВИГРАТЬ В 
ГЛАЗГО ЧЕМПИОНА ШОТЛАНДИИ 
«СвЛТИК», Исход прРотивосто» 
ЯНИЯ ВИШИЛА СПРИЯ ПОСЛВМАТ= 
ЧЕВЫХ ПЕНАЛЬТИ, 


Этувстречу поклонники обеихко- 
манд наверняка запомнят надо» 
лго, Дажеглавный тренер «Селти» 
ка» Гордон Страчан на послемат> 
чепои пресс конференции при- 
знался, что лет через 25, сидя в 
гольф-клубе, я смогу сказать: «Я 
помню тот матч», Сюжетответной 
игры в Глазго действительно по-= 
лучился таким, что смотреть это 
действо без валидола было невоз. 

можно — удаление, незабитые пе 

нальти, чудовищные ошибки обо. 

роны и вдохновенная игра врата 

рей. Только финал этого триллера 
получился для российского клуба 
отнюдь неутешительным, 

А начиналось все как нельзя 
лучше, «Спартак», казалось, ни- 
чуть не испугался 60-тысячной 
толпы, пришедшей на «Селтик 
парк» и громогласно распевавшей 
гимны во славу шотландского клу- 
ба. Ужевдебютевстречи Веллитон 
и Торбинский имели отличные 
возможности вывести москвичей 
вперед, но спартаковцев подвело 
исполнительскоемастерство, Один 
изключевых моментов произошел 
на 25-й минуте встречи, Боруц от- 
билмячпослеудара Веллитонаак- 
куратврукуупавшему нагазон за- 
щитнику. Судьяуказываетнаодин- 
надцатиметровый = как тут не 
вспомнить матч двухнедельной 

давности в Москве, когда играшот- 
ландцев руками в своей штрафной 
неразоказывалась незамеченной, 
Тут свое слово сказали болель- 
щики «Селтика» = криком исвис- 
том они выбили из колеи:Романа 
Павлюченко, итотпопаль штангу; 
«Спартак» после такой неудачи 
впал в транс, а специалисты после 
матча единодушно отмечали — 
лучшебы этогопенальтии небыло 
вовсе, Оторопевшие МОСКВИЧИ 
спустя минуту «привезли» себе 
гол, Спартаковский зашитник Ро- 


вольно грубо сбил соперника на 
подступах к штрафной, Наруше- 
ниенапервый вэгляд тянуло лишь 
на желтую карточку, но итальянс- 
кий рефери рассудил иначе и уда- 
лил защитника «Спартака». 06 
атаках в такой ситуации москви- 
чам помышлять не приходилось = 
Черчесовубралсполянападающе- 
го Веллитона, выпустил вместо 
него центрального защитника Де- 
дуру. 

Кэтомумоменту «Селтик» пол- 
ностью доминировал на поле, но 
транжирил моменты с такой же 


ровые. По разу промахнулись Ти- 
товиНакамура, остальныепроби- 
ли точно. Исход встречи решал 
удар Максима Калиниченко. По- 
лузащитник «Спартака» пробил 
нелучшимобразом, польский гол- 
кипер Артур Боруц мяч отбил и 
вмигсталглавнымгероем встречи, 
«Селтик» отправляется в Лигу 
чемпионов, «Спартаку» остается 
искать утешение в Кубке УЕФА и 
работать надошибками, 
— Это был‘интересный малч. 
Очень жаль, что мы не ВЫШЛИВ 
групповой турнир, нотакие вещи 


Эту встречу поклонники 
оботү РЧ НА 


Тях проигралпра 
По сумме дву: 
клуб одолел ам 
Ландскую коман 
Получил правов 
ХОЙ сетке прест! 
«Аякс», так же, 
«Спартак», про 
Кую кампанию 
УЕФА, 
Другойҷеш 
смо 
лице А : 
мили спартар 
#0, Что счет 
ШИЙ по лузај 
Пражского 


У ИИ 


улисьТи- 


ле проби- 


проиграл пражской «Славии». 
По сумме двух встреч чешский 
6 одолел амбициозную гол- 
скую команду со счетом 3:1 и 
Пучил право выступить в основ- 
Й сетке престижного турнира. А 
Икс», так же, каки московский 
Спартак», продолжит европейс- 
 ўокампаниюврозыгрыше Кубка 


Защитник «Спартака» Радослав 
Ковач (слева) провел один из луч- 
ших матчей за «красно-белых», но 
для победы над «Селтиком» этого 
не хватило. 


Президент Украины Виктор 
Ющенко поздравил игроков фут- 
больныхклубов «Динамо» (Киев) 
и<Шахтер» (Донецк) свыходом в 

Лигу чемпионов, По!его словам! 
зрелищная и красиваяиграукрае 
инских футболистов подарила по- 
зитивные эмоции и гордость 38 
странумиллионам болельщиков, 
А вот белорусский БАТЭ не 
смог пробиться в групповой этап, 
ВБухаресте клубизБорисова усту- 
пил «Стяуа» — 0:2, Поскольку в 
первом матче была зафиксирова- 


На Ничья, в Лигу прошли румыны, 


Другойчешский клуб «Спарта» 
его.не смог п! отивопоставить 
ср сто- 
нониры» разгро- 
мили спартанцев — 3; Интерес- 
но, Что счет в матче открыл быв- 
 ший полузащитник известного 
| пражского клуба Росицки, Разгро- 
мив «парту» собщим счетом 5:0, 
«Аровналь стал четвертой англий- 
ской Й, которая выступит 
в ГРУШ этапе Липи цам 


вед 


Павел Зарудный 


ВРЕДАКЦИЮ «РГ» ПРИШЕЛ 
КАНДИДАТ ТЕХНИЧЕСКИХ НАУК 
ВЛАДИЛЕН ВИНОГРАДСКИЙ, КО- 
ТОРЫЙ ДЕСЯТЬ ЛЕТ НАЗАД ПРЕД- 
ЛОЖИЛ ОРИГИНАЛЬНУЮ, НА НАШ 


ВЗГЛЯД, МЕТОДИКУ САМОКОНТ- 
РОЛЯ. 


Чтобы проконтролировать ваше 

самочувствиеиузнать силу, он со- 

ветует взять в руки напольные 
весы и сжать их. Проведенные 
Виноградским исследования по- 
казали: сила жимаруку мужчины 
среднего телосложения пример- 
но равна его весу. 

Разделив силу жима рук навес 
вашего тела, вы и получите как 
раз коэффициент самоконтроля 
вашего физического и душевного 
состояния (КСВ). Если он больше 
единицы — честь вам и хвала! Вы 
крепкий мужчина, которых, по 
крайней мере среди москвичей, 
примерно 10 процентов, а осталь- 
ные скромно занимают нишу от 
0,5 до 0,9. У женщин КСВ колеб- 
летсяв пределах 0,5. 

Подчеркнем, что КСВ в зави- 
симости от вашего самочувствия 
может колебаться в пределах 30 
процентов. Не падайте духом при 
егопонижении! Значит, произош- 
ли события, которыеотрица?ель- 
но сказались на вашем мораль- 
номифизическом состоянии. От- 
рицательные факторы надо ис- 
ключить (или пережить), икоэф- 

фициент пойдет вверх. 

Среди профессий, по мнению 
автора методики, в первую трой- 
ку войдут лесорубы, шахтеры и 
узнецы, Среди спортсменов — 
Ітангисты, борцы-классики и 


По системе 
Виноградского 


Ученики нескольких столичных школ 
узнают свою силу 


По методу Владилена 
Виноградского каждый может 
узнать свою реальную силу. 


нет Германия, атретье место зай- 
мут США. 

Со своей методикой энтузиаст 
обращалсяв несколько школ Мос- 
квы. В некоторых его не поняли. 
ОднаковрайоннойуправеВешня- 
ки взялись помочь. Откликнулись 
напредложениепроводитьоткры- 
тыеурокиитришколырайона.Го- 
ворят, споявлением Виноградско- 

го прогульщиков на уроках физ- 
культуры стало заметно меньше. 

По его словам, за последние 
несколько лет лишь в одном слу- 
чае ученик отказался жать весы: 

— Ноупарня была веская при- 
чина — травма руки. Учителям 
физкультурымоязадумка нравит- 
ся, детям тоже. Среди ребят вооб- 

ще начинается серьезная конку- 
ренция, иной раз страсти кипят, 
как на Олимпиаде. А уж если де- 
вочки выжмут больше! Мальчищ- 
ки начинают заниматься дома, за- 
писываются в секции, чтобы в сле- 
дующий раз некраснеть. Мне час- 
то приходят письма и оттехребят, 


гимнасты 

Если проводить подобные со- 
стязания среди целых госу- 
дарств, то, считает Виноградс- 
кий, победит Россия, второй ста- 


которые ушли вармию. Благода- 
рят и продолжают заниматься по 
моей системе даже на службе. 
Продолжение темы читайте 
в «Российская газета — Неделя» 


Коэффициент силырук по отношению к весу тела 
по методу Виноградского (сила жима, разделенная 
навестела) 
Хилый 
человек — до 0,7 
Слабый — до 1,0 


Нормальный — дої 
Крепкий — до 1,4 
Богатырь — от 1,4 


Іопдох 


А Острее Беит, 
чилийского перца 


оказался Теймураз Габашвили, 
обыгравший седьмую ракетку мира 


Лжоунс из Австралии, находя 


Клен, 


му 


ительную ис- 
Что на днях выхо- 
экс-форварда, ко- 


е любила своего деда, 
0 
_СУхих минут 


Российская команда 
не может взломать 


оборону канадцев 


Владимир Леонтьев э 
18 


УФА 
аи 
СЕГОДНЯ изАВтРА м 
НЫЕ СБОРНЫЕ Россиу 
ДЫ ПРОВЕДУТ ОЧЕРЕДНЫЕ МАТЧИ 
СУПЕРСЕРИИ-07. НА ЭТОТРАЗВ 
ОМСКЕ. ДВЕ ПРЕДЫДУЩИЕ ИГРЫ 
В УФЕЗАКОНЧИЛИСЬ ПОБЕДОЙ 
ЗАОКЕАНСКИХ ХОККЕИСТОВ. 


—. 


ОЛОДЕЖ- 
ИИ КАНА- 


Послепораженияв ста ртовойигре 
со счетом 2:4 наши болельщики и 
специалисты надеялись нареванш 
віследующем матче. Однако уже 
первыеминуты встречи показали, 
что новых козырей в игре сборной 
России не появилось. Перемены в 
составе. коснулисьв основном вра- 
тарскойлинии: Семена Варламова 
заменил Сергей Бобровский. Поя- 
вилась и новая бригада для реали- 
зации большинства: звено Дадо- 
нов—Мамин—Гловатский, где на 
позиции защитника вместе сними 
выступалещеодин нападающий — 
Сергей Черепанов. Однако конеч- 
ный результат оказался для сбор- 
ной России еще менее утешителен, 
чем в первый день: на сей раз они 
уступили со счетом 0:3. 

В ‘результате шайба, забитая 
Рябевым на 10-й минуте первой 
встречи, таки остаетсянашим пос- 
ледним голевым достижением. 

Тем не менее, оценивая после 
второго матча игру своей сборной, 
главный тренерісборной России 
по ‚ что его команда посто- 
Янно прибавляет, 

«Мыужеблизко подошли КТОЙ 
Ире Которую болельщики ожида- 
Но отнасувидеть, — заявил Сергей 

— Асожалению, хокке- 
нца выполнили уста- 
КУ наматч инеиспользовалите 

АТЫ, когда надо было заби- 
Всего ЭТО касаетсяре- 
ОЛЬШИНства. Многое 
атьна ходу», 


"ОЗНА ие ЭКС Форвард 

оронтох был очень растрогани 

р» намерен продать дубликат, 
редать · 


авлюченко, и тот попал вштангу, 
«Спартак» после такой неудачи 
впал в транс, а специалисты после 
матча единодушно отмечали — 
лучше бы этого пенальтиинебыло 
вовсе, Оторопевшие МОСКВИЧИ 
спустя минуту «привезли» себе 
гол, Спартаковский защитник Ро- 
ман Шишкин, сыгравший в этом 
матче простоотвратительно, неук- 
люже выбил мяч в собственной 
штрафной аккурат на Макдональ- 
да, и тот спокойно расстрелял в 
упорнивчем не повинного Плети- 
косу. 

Надо отдать должное «красно- 
белым», спустя минут десять они 
пришли в себя и под занавес тайма 
смогли отыграться, Павлюченко 
после подачи углового принял МЯЧ 
на грудь, обманув тем самым за- 
щитников, и заставил трибуны за- 
молчать — 1:1, Во втором тайме 
«Спартак» игралуженетак ярко — 


устали Быстрови Торбинский, бо- 
Роздившие фланги, продолжалчу- 
дить Шишкин, огрехи которого 
еле успевали подчищать Ковач и 
Плетикоса, Ав концовке тайма 
москвичи внезапно остались вде- 
сятером. Мартин Штранцль до- 


Александра Гегучадзе 
ОСАКА 


В ПЯТЫЙ ДЕНЬ ОДИННАДЦАТО- 
ГО ЧЕМПИОНАТА МИРА ПО ЛЕГ- 
КОЙ АТЛЕТИКЕ СБОРНАЯ РОССИИ 
ВЫИГРАЛА ДВЕ СЕРЕБРЯНЫЕ НА- 
ГРАДЫ. 


Кэтому моменту «Селтик» пол- 
ностью доминировал на поле, но 
транжирил моменты с такой же 


Эту встречу поклонники 
обеих команд наверняка 
запомнят надолго Е: 798 


легкостью, каки «Спартак» в пер- 
Вом тайме, В итоге к окончанию 
основного времени матча натабло 
горели те же 1:1, что и после пое- 
динка в «Лужниках», Дополни- 
тельные30 минут «красно-белые» 
по большей части провели в обо- 
роне, хотя вышедшие на замену 
Бояринцев и Калиниченко созда- 
ли пару неплохих моментов, За 
пять минут до конца компенсиро- 
ванного времени трибуны «Сел- 
тик-парка» взревели от востор- 
га — судьяназначилпенальти вво- 
рота «Спартака» заигрурукой Ко- 
вача. Но удар Венегора оф Хессе- 
линка отразила перекладина, и 
вскорекоманды отправились бить 
послематчевые одиннадцатимет- 


Они достались метательнице дис- 
каДарье Пищальниковойи прыгу- 
ну в высоту Ярославу Рыбакову. 
Это закрепило нашу команду на 
втором местев общем зачете стре- 
мя золотыми, четырьмя серебря- 
ными и двумя бронзовыми меда- 
лями. Неожиданное разочарова- 
ние ждало российских поклонни- 
ковкоролевы спорта в беге на 400 


— Это бы л интерес) 
Очень жалі та 
группово, 


иногда происходят в. футб. 
Уверен, что вне Лиги чемпион 
осталась лучшая по сумме дв А 
матчей команда, — констатироз к 
вал после матча наставки оспара 
така» Станислав Черчесов. — На 
верное, если бы не удаление В 
конце основного времени, овер 
тайм мы бы сыграли лучше, И, 
возможно, все бы решили, не до- 
жидаясь пенальти, 


Помимоматча в Глазго прошли 
еще 11 ответных встреч третьего 
квалификационного раунда Лиги 
чемпионов. Особых сенсаций они 
не принесли, За исключением од- 
ной — голландский «Аякс» ивгос- 


метров, где «золото» и «серебро» 
завоевали британки Кристина Ох- 
урогу (49,61) и Никола Сандерс 
(49,65). Третьей на финише была 
Новлен Уильямс из Ямайки 
(49,66). А однаизглавных претен- 
денток если не на победу, то хотя 
бынапопаданиев призовуютрой- 
ку. Наталья Антюхсталалишьшес- 
той (50,33). 


Российская 
ны, что пола 
расстроены, 
евать «30лот 
Ярослав Рь 
гое. С одной 
даль чемпис 
четно и пре 

всегда хочет 

неплохой 4 


ая выступит 
этапе Лиги чемпио- 


граюти два украинс- 
киевское «Динамо»и 
«Шахтер». Оба успеш- 
квозь сито квалифи- 
этапа, Киевляне в от- 


кому «Арсеналу», В сто: 
_Аахлии чканониры» разгро- 
танцев — 3:0, Интерес- 


Ишком удачно стартовавшее в 
емпионате Украины, добилось 
Рава на участие в Лиге чемпио- 
НОВ, ВОЗМОЖНО, этот факт увели- 
Итшансыруководствакиевского 
Луба вернуть в свои ряды фор- 


о Прошли варда Андрея Шевченко, который 
стреч третьего Пока не играет за «Челси» вчем- 
го раунда Лиги Ппионате АНГЛИИ. 

Іх сенсаций они 


ключением од- 


Г<Аякс» ивгос- Олезавершается сегодня. 


ковая ле 


Напомним, что период доза- 
ЯВОК в европейском клубном фут- 


Кубке УЕФА, 


соперников 
«Спартак» и 
питерский «Зенит», 

Стоит отметить, что в группо- 
Вой этап Лиги чемпионов проби- 
лись и два турецких клуба = «Фе- 
нербахче» и «Бещиктиаш», вы- 
бившие из розыгрыша соответс- 
твенно бельгийский «Андерлехт» 
и швейцарский «Цюрих». Путевки 
в следующий этап престижнейше- 

„готурнирадосталисьтакже испан- 

ской «Валенсии», немецкому «Вер» 
деру», португальской «Бенфикеўи 
норвежскому «Русенборгу». 


вая 


рил высоту серебряной медали 


> и «серебро» 
Кристина Ох- 
‹ола Сандерс 
финише была 


нашей страны, Дарья Пищальни- 
кова,оправдалачаянияпоклонни- 
ков, завоевав «серебро» в метании 


Из Ямайки диска, 
вных претен- Еще одно «серебро» в копилку. 
беду, то хотя  российскойсборной принесв сре- 
изовуютрой- ду ЯрославРыбаков в прыжках в 
лалишьшес- высоту. Результат россиянина — 


2,35 метра, точно такой же, какиу. 
победителясоревнованийДональ- 
да Томаса с Багамских островов. 
Однако Томас взял эту высоту с 
первойпопытки,аРыбаков совто- 
рой. \ б 
После состязаний серебряный 
призер ответил на вопросы кор- 
респондента «РГ». 


Российскаягазета | Вы доволь- 


Ярослав 
гое. С одно 
даль чемп 
четно и прей 
всегда хочет 
неплохой ф 
травм все- 
проблемы & 


баков | И тои дру- 
ороны, любая ме- 
амира — это по- 
0, ас другой — 
отую... Ябылв 
НО отголоски 
спокоили:уменя 


РГ | Когда вв 
дважды лроз 
Это вамло 
Рыбаков | 
ятно. Я очены 
‘девочек, БЫЛ 
собственно! 


б 


Другая же представительница 


время церемонии награждения в 
соревнованиях делают перерыв. 


РГ | Вы такуверенно брали все 
высоты. Почему на отметке 2,35! 
лритормозили? 

Рыбаков | Перед чемпионатом 
был довольно большой перерыв в 
соревнованиях, примерно месяц 
не выходил в сектор. К тому жев 
текущем сезонеяучаствовалвсего 
в пяти турнирах и не набрал нуж- 
ныекондиции, 


РГ | Когда вы травмировались? 

Рыбаков | Это повреждение бес- 

покоило меня довольно давно. Но 

после чемпионата страны вроде 
бы стало заживать, и на заключи- 
тельном акклиматизационном 
сборе во Владивостоке все было 
нормально, Уже здесь, на размин- 
ке, снова повредил ногу, 


РГ |Именноэто помещаловыиг- 


рать? 


Рыбаков | Поймите, я жечеловек, 


ане машина, 


РГ | Олимпиаду выиграете? 

Рыбаков | Прямосейчасответить? 
(Смеется) Я ведь и сегодня показал 
неплохой результат, с двумя-то 


ольными ногами. А на Играх кро- 


ме физической формы, трениро- 
вочной и соревновательной прак- 
тикиогромную роль играетособый 
ДуМатви о психологический настрой: нужно 
‚ ведь во избежать мандража, 


инских футболистов подарила поў 
зитивные зоп гордость 38 
анумиллионам болельщиков. 
Би белорусский БАТЭ не 
смог пробиться втрупповой этап, 
ВБухарестеклубиз Борисоваусту- 
пил «Отяуа» = 0:2. Поскольку в 
первом матче была зафиксирова- 
‘наничья, в Лигу прошли румыны, 
а белорусы продолжат свое вы- 
ступление на европейской арене в 


Кстати, сегодня в Монако прой-- 
дет жеребьевка первого раунда 
второго по значимости турнира 
для клубов Старого Света, Своих 
узнают московские 
«Локомотив», атакже 


МЧ 


—— 
ини 
Александр Ерабтов 

«ПЛЮС ЧЕТЫРЕ МИНУС ДВА» — 
ТАКОВА ИТОГОВАЯ АРИФМЕТИКА 
ВЫСТУПЛЕНИЙ РОССИЙСКИХ 
МУЖЧИН ВТРЕТИЙ ДЕНЬ Откры- 
ТОГО ЧЕМПИОНАТА США, МАРАТ 
САФИН, Игорь Куницын, ТЕЙ- 
МУРАЗ ГАБАШВИЛИ, М ИХАИЛ 
ЮЖНЫЙ ОДЕРЖАЛИ ПОБЕДЫ, А 
ЕВГЕНИЙ КОРОЛЕВ И ДМИТРИЙ 
ТУРСУНОВ НЕ СУМЕЛИ ПРОБИТЬ- 
СЯ ВО ВТОРОЙ КРУГ, 


Тяжелые матчи были у всех, По- 
жалуй, только для Михаила Юж- 
ного стартовый поединок сло- 
жился относительно легко, Со 
счетом 6:0, 6:1, 6:2 москвич обыг- 
рал француза Николя Девильде- 
ра. Но теперь Мише предстоит 
играть сФилиппом Кольшрайбе- 
ром — хорошим знакомым из 
Германии, но уж очень неудоб- 
ным для россиянина соперни- 
ком. 

Кстати, никакого пиетета се- 
реднячки и дебютанты не хотят 
соблюдатьвматчесзаслуженны- 
ми фаворитами. Особенно это 
чувствуется натурнирах «Боль- 
шого шлема», коим является От- 
крытый чемпионат США, Во 
встречесиспанцем Рафаэлем На- 
далем новичок на 0$ Ореп Элан 


Острее 
чилийского перца 


я Төймураз Габашвили, 
Ыгравший седьмую ракетку мира 


Джоунс из Австралии, нах 
ЩИЙСЯ ВО Второй сотне ре } 
держался так, словно он Король 
положения, а не вторая ракетка. 
мира, Хотя известен этот 27-лет- 
ний теннисист скорее не игрой, а 
тем, что снялся в художествен- 
ном фильме «Уимблдон», Так 
или иначе, Рафаэль, выступав- 
ший сперевязанными коленями, 
согромным трудом одержал по- 
бедунадавстралийцемв четырех 
сетах, 

Не хотел признавать автори- 
тета седьмой ракетки мира — чи- 
лийца Фернандо Гонсалеса — и 
россиянин Теймураз Габашвили. 
И правильно делал. В первом и 
втором сетах он буквально смелс 
корта своего соперника — 6:4, 6:1, 
А потом начал чудить — срывал 
подачу, спорил с судьей. Но все- 
таки в решающем сете Габашви- 
ли сумел поставить победную 
точку — 6:4. Следующим его со- 
перником будет Робби Гинепри 
из США. 

Упорным был матч Марата 
Сафина с канадцем Франком 
Данцевичем, пробившимся в ос- 
новную сетку из квалификации. 
Откровенно говоря, было тре- 
вожно за игру Сафина, ведь в 
каждом сетеконцовка проходила 
в равной и напряженной борьбе. 
К счастью, последнее слово оста- 
валось за Маратом — 7:5, 7:6, 7:6. 


Марат Сафин потрепал нервы болельщикам и самому себе, но все-таки 
смог пройти во второй круг 8 Ореп. 


ТАТЬЯНА КУДРЯВЦЕВА 


Весы, Ваши мечты 
сбудутся 


31 АВГУСТА /ПЯТНИЦА 


Пень обещает сложиться в целом бла- 
УЧНО. Постарайтесь быть тактич- 
нее, не переусердствуйте с ЭМОЦИЯМИ, 
Уделяйте больше внимания родными 
близким людям. 
В первой половине дня удачно пройдет 
общение с начальством, Любывофи- 
Циальные мероприятия обречены на 
успех. Энергетика благоприятна, ведь 
сутра действует аспект гармонии 
Луны и Юпитера. В утренние часы так- 
же подчеркнут акцент Марса, поэтому 
деловые переговоры проводите быст- 
ро, будьте решительныи уверенны. Не 
затягивайте с отправкой почты и фак- 
сов. Деловые поездки осуществляйте 
в быстром темпе. Работа обещает быть 
даже более результативной, чем вы 
первоначально ожидали. Если пред- 
стоитважный деловой звонок или 
встреча, ихлучше всего назначить до 
обеда. Вторая половина дня пройдет 
несколько вяло, ПОСКОЛЬКУ в это время 
на небе доминирует Нептун. Однако 
вплоть до вечера звезды будутпомо- 
гать нам независимо оттого, гдемы— 
на работе или на отдыхе, 
В политической жизни космос благо- 
приятствует законотворчеству. Эконо- 
мическая программа дня не сулит су- 
щественных неожиданностей; на фи- 
нансовых рынках прогнозируется 
только стабилизация. 
Авотнастроение втечение дня будет 
переменчивым, эмоциональный фон 
дня ожидается раскрепощенным ияр- 
ким. Луна продолжает свое движение 
по огненному знаку Овна. В это время 
уместно начинать дела, требующие 
энергии и инициативы, которые мож- 
Но быстро завершить. Энтузиазма 
должно хватить не наодин мощный 
порыв, кусидчивости такое располо- 
жение ночного светила никак не рас- 
полагает. Утворческих натуресть 
Шанс ухватить интересную идею бук- 
вально налету. В.семейной жизни ве- 
роятны эмоциональные взрывы. Важ- 
но нетерять контроляи не провоциро- 
вать конфликты. Излишекэнергии 
Лучше переключить на спортивные за- 
НЯТИЯ. 
Состояние здоровья не должно вну- 
‘шать опасений. Но обратите внимание 


ВЕЦТЕЯ $ 


| КТИ х а 


вызывают, 
Эти сверхплоские телеэкраны выглядят настоящими «гостями из будущего». Неудивительно, что они" во 
ляют более тысячи производителей из 40 стран. 


ЗАНЯТИЮ и других 
ЧЛЕНОВ семьи — все будут довольны. 


МОСКВА +9...+16, дождь ВЛАДИВОСТОК +16...+23, ясно КАЛИНИНГРАД. +12. 17, дождь 
ТЕЛЕЦ День предстоит напряженный, САНКТ-ПЕТЕРБУРГ  +4\.413, дождь ВОЛГОГРАД +17...+27, перем. обл, КРАСНОДАР В аа г ж=.. 
Но результативный. Скопевроого кр 


В ЭФИРЕ 


ВАЛЕРИЙ КИЧИН 


31.08.2007 


КУЛЬТУРА 10.55 
НОВАЯ МОСКВА ** 


Эксцентрическая комедия Александ- 
ра Медведкина, которую сочли оши- 
бочной и положили на полку. Конс- 
Труктор Алексей приезжает 8 Моск- 
ву, одержимый идеями ев преобра- 
зования, и здесь находитсвою лю- 
бовь. Наиболее эффектные эпизоды 
картины связаны сего мечтами о бу- 
ДУЩеМ столицы, реализованными в 
построенном им макете новой Моск- 
вы. По законам оперетты, авторы 
вводят и вторую парувлюбленных 
«простака» и «субретки» — худож- 
ника Федюи свинарку Олю (этотмо- 
тив предварил появление комедии 
Пырьева «Свинаркаи пастух»).Вро- 
лях; Мария Блюменталь-Тамарина 
(последняя работа в кино), Даниил. 
Сагал, Нина Алисова, Мария Бараба- 
нова, Павел Суханов, Александр Гра- 
ве. В эпизоде снялась Лидия Смир- 
нова. 1938. 


ПРЕСТУПНИКИ, КАК 
ВСЕГДА, ОСТАЛИСЬ 
НЕИЗВЕСТНЫМИ (1507! 
|&мот|) ^^* 


Комедия «золотой поры» итальянс- 
кого кино. Неудачливый грабитель 
попался и должен получить хороший 
срок. Но он надеетсяінайти дурака, 
который за 50 тысяч лир согласится 
отсидеть за него. Смотреть надо из- 
за остроумного сюжета, отточенной 
режиссуры и звездного актерского 
состава: Витторио Гассман, Ренато 
Сальваторе, РоксанаРори, Клаудия 
Кардинале, Марчелло Мастрояннии 
великий комик Тото. Режиссер — 
Марио Моничелли. Италия, 1958. 


ІЕРВЫЙК 


АЛ 23.10 
КОРОЛЕВА“ 


Драма отом, как Тони Блэр королеву 
спас. Действие происходит в днити= 
бели принцессы Дианы, и мы лопа- 
даем в закулисье королевского двор- 
ца. Там мучительно размышляют, 
как вести себя в дни всенародной 
скорби, Принято решение: похороны 
Дианы — дело семейное. Но народ 
не понимает равнодушия двора кего 
чувствам, и тогда вмешивается све- 
женазначенный премьер Тони Блэра Я 
Авторы картины изучили нравы и | 
быт Королевской семьи, с юмором 


воссоздали архаику дворцовых риту- 


$ 
то они выЗЬ!Вай; восхищение посетителей, которые пришли на ярмарку бытовой электроники в Берлине. Свои новинки представ- 
| |: 


фиск +22. +33, перем. обл, СОЧИ +21...+28, ясно ЧЕЛЯБИНСК +14...+24, перем: обл алов, пригласили талантливого Май- 
221 +11...+18, дождь СТАВРОПОЛЬ 2+16:..+30, ясно ЧИТА 12024) ясно кла Шина сыграть Блзра. Но лучшее 
ОРЕНБУРГ +15. +26, перем. обл. ТАМБОВ +7...+20, ДОЖДЬ ЭЛИСТА +19:..+33,ясно в фильме — Хелен Миррен, полу- 
ПЕРМЬ +8;..+18, перем, обл: ТЮМЕНЬ +17,..+23, перем.обл. — ЮЖНО-САХАЛИНСК +14.,,+22, ясно чившая за эту роль Кубок Вольпи в 
РОСТОВ-НА-ДОНУ +18...+31, дождь УФА +12...+22, перем. обл. ЯКУТСК +9...+18, дождь Венециии «Оскара». Режиссер — 
САМАРА — +12..+24, перем обл. ХАБАРОВСК +7..424, Ясно ЯРОСЛАВЛЬ +7..418, дождь Стивен Фрирз. Великобритания, 


ЭПОЕ 


_ совне отнимету вас много сил, так что 
вечером можно и повеселиться. Ско- 
рее всего, удастся завязать приятное 
романтическое знакомство, 


РАК Аврал на работе может испортить 
вам настроение, Ноуже ближе к вече- 
‚_ руположение дел не будет казаться 


ляют более тысячи производителей и 


и е т | ре Е Т РР 
ь Эти сверхплоские телеэкраны выглядят настоящими «гостями ИЗ будущего», Неудивительно, Что 9 


ЗААмитовьтаоучеством, Боль 
оВОЛьСтВМВ Могут доставить эк- 
ММА АМА интерьером. 


3 40 стран. 


ИРКУТСК 
ЕЙ 


1 ПРАВИЛА НА ОБОЧИНЕ 


НИЖНИЙ НОВГОРОД | 
ме 


Александр 


нравитс 


столь пугающим. м 

ЕВГЕНИЙ ШЕСТАКОВ уулу го.10/2007/08/30/аги21уа. ті Ломакин-Румянцев, Гостин 

ЛЕВ День очень удачен. Звезды сулят — Поведение Грузии заставляет задуматься: почему Россия неможет а ПРЕДСЕДАТЕЛЬ РОССИЙСКОГО лавля с! 
вам приятные сюрпризы. Вам будет культурно и адекватно ответить на этоти другие выпады, в том числе а ОБЩЕСТВА ИНВАЛИДОВ: ладаюн 

все удаваться, вы будете радовать ок- = сэкономической точки зрения? — Еслиговоритьо приспособлен- психиче 
ружающих. Читатель ности российских городов для собстве 
а о изниривЕлидов СНВ АНА 

е Забудьте помочь детям подго- о гурок «МЕРСЕДЕСА» ВСЕ РЕВЕЛ, ИВСЕБЫЛО В ДЫМУ.. постепенноулучшается. Поэтому  сийскиА 

товиться психологически к началу за- м в городах зватьи: 

нятий. Сегодня стоитлечь спать по ОЛЬГА ДМИТРИЕВА  улууу.г07,0/2007/08/30/9іапа, піт не нравится жизнь рода 

его Е Ярославской области, Улан-Удэ, историч 

Гра иначе плохого самочувствия — Когда это случилось, мне было 15 лет, идажетогда я понимал, как Ульяновске. Я в курсе конкуреа, пребыва 
ежать. много потеряли англичане, когда леди Диразбилась. А сейчас, по который сейчаспроводитсявпра- нигде, кү 

прошествии десяти лет, когда споры вспыхиваюттопо поводу смер- — вительстве. По нашему предло= 
ВЕСЫ Возможно, именно сегодня на- ти, топо поводу жизни леди Ди, начинает казаться, чтоэто была все жению в оценку города былвве- Михаил 
конец сбудется то, очемвытак долго таки непростая авария Й 

ИВА ОбОм случа день пройде . . денкритерий доступности рода  ПРЕДСЕД: 
Ар іН ано, ройде дап аос@таїй.ги. Док для инвалидов. ПЕРСПЕКТ 

2. АЕА нн аа А В в ТРАДОСТР 

СКОРПИОН Приведитев порядок свои 3 ЦЕМЕНТОВВОЗ Сергей Решульский, — Город 

финансы. В этот день не стоитпосе- ИРИНА НЕВИННАЯ уйл ДЕПУТАТ ГОСДУМЫ: зателям: 
щать магазины — велика вероятно 5 — Янемогусказать, чтомнеочень благоуст 

сть = — Поро! 2 У 
совершить неудачную покупку ро г р т а я недумал, — например, что у нас, нравится Москва. Очень суетной направле 
> б материалов, вічастности; цемента! город, эмоционал 

Пит Иа ! од, ьно напряжен- но, перв 

СТРЕЛЕЦ Будьте на связи, близкому чето. в ЕИ Бенков, магазинов, точектродажи проза анын. с отрывом 
‚другуможетпонадобиться ваш совет. ре. 1 родился — Хасавюрт,игдеярабо- город Рс 
Е васждетмного дел, не стоит а!спегпуз@уапдех.ги. Алексей Черныш  тал — Каспийск. Тихие, спокой- другие г 
атить на общение с коллегами с. 5; о 
ЛИШ- те города, со своим укладом овск, Т% 

ком много времени. Вечером стоит как 4 ЖИЛЬЕЗАМЕРЛО ДО ВЕСНЫ жизни. Да кж признае ао шим тие 

Раа асслабиться — недели. то ОЛЬГА ИГНАТОВА  уу.го.г072007/08/30/сепу. тії ВЕ нравится город, где родился.  зерску. 
Я — Сколько можно вешать лап споминаешемолодые кодах 
шуна уши! Во всем мирецена нанедви- й 
петт 55 даи жизнь казалась ве . 

КОЗЕРОГ Не обижайтесь на весь мир. она ОС на30—50 процентов, и, по мнению аналитиков, В - Лариса 
Вам только кажется, что все настроены нас Е а ОИ уже сеичаск падению ее стоимости.У Гейдар Джемаль ОА Ь 
— б = х 
против вас. Если вы не будете подда- руютеще двукратный т считаютнормальным и прогнози- = ПРЕДСЕДАТЕЛЬ ИСЛАМСКОГО к оде 
ваться эмоциональным порывам, кве- петиты? рост. Куда дальше-то? Непорали умерить ап- КОМИТЕТА РОССИИ: ее ед 
черунастроение улучшится, Н — Мне нравятся сразу несколько Мне ей, : 
іпќо@ атти. Волк городов. Люблю Ярославль Мне о 


1 ВОДОЛЕЙ Будьте внимательны на до- 
роге, сегодня это самый большой ис- 
точник опасности для вас. Вечер про- 
ведите слюбимым человеком, 


Карен Шахназаров @ 
размышляет б 
об образовании | @р 6 


22 
РЫБЫ Вас ждет очень перспективное 
знакомство. Однако сразу вы этого не 
поймете, так что будьте начеку, не 
‘упустите своего шанса. 
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ев, 
ского 
В: № 

испособлен_ 
городов для 
то ситуация 
тся. Поэтому 
ЗЬ В городах 
ги, Улан-Удэ, 
се конкурса, 
одится в пра- 
тему предло- 
ода был вве- 
ности города 


ИЙ, 


томнеочень 
чень суетной 
о напряжен- 
город. где я 
‚игдеярабо- 
хие, спокой- 
им укладом 
'знается, что 
где родился. 
ыегоды, тог- 
веселее: 


ского 


зу несколько 
›славль. Мне 


о пьос т 
Ой город 
Нравится? 


нравится егоисто; 
Гостиный Двор. Жители Ярос- 
лавля спокойные, приятные, об- 
ладающие сбалансированным 
психическим полем, с чувством 
собственного достоинства. Мне 
нравится Выборг, хотя его рос- 
сийским на 100 процентов на- 
звать и нельзя. Там очень много 
исторических следов финского 
пребывания. Ножитья не мог бы 
нигде, кроме Москвы. 


рический центр, 


Михаил Москвин-Тарханов, 
ПРЕДСЕДАТЕЛЬ КОМИССИИ МГД ПО 
ПЕРСПЕКТИВНОМУ РАЗВИТИЮ И 
ГРАДОСТРОИТЕЛЬСТВУ: 

— Город надо выбирать по пока- 
зателям: уровень жизни, качество 
благоустройства. По всем этим 
направлениям Москва, безуслов- 
но, первый, причем с большим 
отрывом отостальных, и лучший 
город России. Мне нравятся и 
другие города. К примеру, Бо- 
ровск, Торжок, Киржач, с боль- 
шим пиететом отношусь к Бело- 
зерску. 


Лариса Васильева, 

ПИСАТЕЛЬНИЦА: 

— Москва — мояданность. Нона- 

кануне Дня города, чтобы поль- 

стить ей, я готова признаться, что 

онамнееще и нравится. 
Подготовила Елена Шмелева 


Александр Потёмкин 
описал капиталистический 
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чить детей русскому дане 7 с26, ПИ 


Е 
Откровениятяа 
разведчика ней 


ре 
выборов в Госдуму/с4/ онрродавался/ез25/ 


П будут 


Теймураз Габашвили 
вышел в следующий 


круг | стр. 


НЫ изучили Нравы и. 


РОССИЯ 
НАГРЕБНЕВОЛНЫ"** 


г] 


Банда молодчиков, напялив маски 
президентов США, грабит банки. Ее 
нужно отловить, ив логово врага за- 
сылается молодой и необстрелян- 
ный агент. Фильм красив, полон 
моря и воздуха, и на самом деле это 
картина спортивно-зрелищная. Киа- 
ну Ривз сыграл однуиз самых эф- 
фектных своих ролей: ему 27 лет, и 
он демонстрируетвысший пилотаж, 
летя то на океанской волне, то в небе 
без парашюта. Режиссер — Кэтрин 
Бигелоу. США, 1991. 


ТВЦ 
ПРИЗРАК ОПЕРЫ" ^^ 


Поставлен Джоэлем Шумахером по 
мюзиклу Эндрю Ллойда Уэббера о. 
призраке, властвующем в оперном 
театре, иеголюбви кпримадонне. 
Фильм считают неудачей, ноемуне 
откажешь в постановочной пышнос- 
тиичувстве музыки. Режиссер ис- 
пользует прием Камерона из «Тита- 
ника», наглазах зрителей воскрешая 
изтлена роскошный парижский те- 
атр. Снимает в роли Кристины 18- 
летнюю Эмми Россам. Приглашает 
художников, известных по фильмам 
«Эскалибур» и «Елизавета», удачно 
имитируя барочный мир старой опе- 
ры. Если при показе картину не ис- 
портят закадровым переводом му- 
зыкальных номеров, — мо 


0.45 


жно полу- 
чить удовольствие. США Великоб- 
ритания, 2004 
5 9 
> — НЕПРОПУСТИТЕ ^^ — ЕСЛИ НЕЧЕГО 


ДЕЛАТЬ, *— ЛУЧШЕ ПОГУЛЯТЬ 
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жая, срезается верхушка. 
После этого на участке 
целесообразно прорых- 
лить почву и внести ми- 
неральные или же орга- 
нические удобрения. 
Наступили дни и посад- 
ки черенков черной смо- 
родины. В Среднем По- 
волжье лучшее время 
для этого — первая де- 
када сентября. Темпера- 
тура почвы в это время 
достигает 12-15 градусов, 
и при поливах создаются 
благоприятные Условия 
для корнеобрәзования 
Почки же смородины, 
вступившие в состояние 
покоя, в это время не 


Осенние хлопоты 2. 


Красив сентябрьский касались к плоду, а ука- 
сад. Ярким румянцем на зательный палец упи- 
Зеленой кроне деревьев рался в место прикрепле- 
ОтсвеЧивают поспевшие ния плодоножки к пло- 
яблоки: анис, боровинка, душке. 
грушовка, антоновка — Огромную пользу при- 
зимнее душистое и вкус- носит осенний санитар- 
ное яблоко. Пригнулись ный осмотр деревьев. В 
к земле с множеством кронах яблонь, вишен и 
ягод ветви черноплодной слив вырезаются отдель- 
рябины. То в одном, то ные малопродуктивные и 
в другом уголке больные ветви. Скребка- 
сада-огорода насаждения ми и железными щет- 
одеваются в багряный ками нужно очистить ко- 
наряд сентября-зарев- ру на штамбах. Если об- 
ника. наруживаются дупла и 
Забот у садовода-ого- раны, то их дезинфици- 
родника в это осеннее руют и тщательно за- 


прорастают. 
время не убавляется. мазывают. Уберите и 

Яблоки, что облюбованы сожгите мусор: коры, К осени у плодовых де 
на зимнее хранение, нуж- опавшие листья, падали- ревьев должна вызреть 
Но снимать аккуратно, цу, траву — там могут однолетняя древесина, 
не допускать механичес- находиться личинки вре- Это важнейшее условие 


ких повреждений (вмя- дителей. Нельзя остав- их благополуч; ой пере- 
тин). В прохладном, про- лять в зиму без досмотра зимовки. Садовод может 
ветриваемом помещении и кустарники. У сморо- помочь дереву, особенно 
даже «мельба» может дины и крыжовника мож- молодому, достигнуть 
пролежать до Рождест- но провести легкое про- зрелости с помощью раз- 
венских праздников, реживание, удалив неко- личных агротахнических 
Зимние сорта яблок торые отплодоносившие, приемов. Прежде’ осего 
Асало могут находиться сухие и больные побеги. нужно прекратигь поливы 
2 лежке, если их сразу Неотложная работа и азотные подкормки, 
‘охладить и хранить затем предстоит и на малин- Коли в сезон не вноси- 
4, ой темпера-,. нике. Как только собраны лись суперфосфаты и ка- 
ты т рёдуса “Ягоды, ` следует: › неме- лийные удобрения, то 
_ дленно приступить к уда- их можно применять 
‘лению старых, отживших: при’ перекопке прист-. 
‘побегов. Их срезают се- вольных кругов. Внесе- 
_ катором у самого основа- ние навоза лучше оття- 
ния, выбрасывают Из нуть на конец месяца или 
Я сада-огор ода и сжигают. на октябрь, когда завер- 
т Уничтожаютсятанме итсә лёриод- вегетации. 


катов для отпугивания 
мышевидных грызунов, 

В вашем саду между- 
рядья заняты овощными 
культурами. Продолжай- 
те регулярный сбор огур- 
цов, кабачков и других 
овощных плодов. Поми- 
доры лучше снимать в 
бланжевой и бурой спе- 
лости, а затем склады- 
вать их на дозревание 
в сухое помещение, Учи- 
тывая, что в текущем 
году на многих участках 
томаты поражены‘ фи- 
тофторой, нельзя плоды 


долго держать в кустах. 
Лучше снять их, немно- 
го подержать в горя- 


чей воде (до шестиде- 
сяти градусов), 

8 середине или в конце 
месяца выкопайте кар- 
тофель и просушите на 
солнце. Удалите разре- 
занные и больные клуб- 
ни, а отобранные заложи- 
те на хранение, У марко- 
зи, свеклы и других кор- 
неплодов аккуратно об- 
режьте ботву. и дайте им 
просохнуть в тени. 

Осенью образуется в 
саду и огороде много 
различных отходов — 
порченые овощи и фрук- 
ты, Их вместе с ботвой 
и листьями можно закла- 


‘дывать на компост. Ис-` 


ключение ‚ представляют 
отходы с зараженных 
участков, которые лучше 
вывезти за пределы сада- 
огорода подальше и за- 
копать в яму. 

Сад в зиму должен уй- 


Для любителей у весной 3 
земляники: сорт «трубадур» прод- 5 ый 
ставляет большой интерес. пон-  изумительн 

оригинальный мускатный вкус ХЕ тира и 
равился многим. Английские сел вкусны ЯГОДЫ, 


чтобы сде- Я замо 
ионеры позаботились, сахарно, 
РЕ РЕ устойчивым к земля- самием обязательн> следует 


Й водой. 
ничному клещу. Для сохранения мыть’ их проточной водс 


крупных размеров ягод и вкуса 77 а 
_. РЕВ — 


ы 
сушиваю, раскладывая ягодь 
необходимо высаживать «труба- ЕЕ ткани. Здоровые яго- 
дур» "подальше отадругчхосортевц ды пересыпаю сахаром (300 г на 


чтобы избежать переопыления. 

Обилие ягод требует большого 
расхода влаги. Поэтому в поса- 
дочную яму на слой веток, стеб- 
лей и листьев кладу слой (10 см) 
мха, после чего вношу компост, 
гумус°н древесную золу. Мох 
создает оптимальную влажность, 
После полива раствором дре- 


1 кг) и ставлю в холодильник. 
Через три часа ягоды помещаю, 
в стеклянную банку: слой ягод 
заливаю соком, слой ягод — снова 
сок прямо под крышку. Охлажден- 
ные ягоды с сиропом ставлю в 
морозильную камеру на 24 часа. 
После чего вынимаю, закрываю 


весной золы 1:20 влага с пита- пластмассовой крышкой и храню у: 
тельными веществами долго дер- ЕЕ, Ро. желе 
жится в посадочной яме, не созда- 9 Е 

вая застоя воды. Чтобы избежать лой смородины 1:1. Промытьк 5 
закисания почвы, в верхний слой ” очищенные ягоды измельчаю 
кладу измельченный древесный толкушкой, выжимаю через 
уголь. несколько слоев мар; 


Не следует выращивать лишних сок помещаю в 
розеток, которые отнимают много 
питательных | веществ. Своевре- 
менно удаляю их, оставляя для образо 
плодоношения только первые ро- Пену. Стеклянные банки. 
зетки, где успевает созреть еще  ЗУЮ над чайником 15 ми 


один урожай. сушиваю и сливаю туда. 
Сделал подпорки типа лесенки, ЖИМки использую д 

< наклоном от куста. Ягоды бла- ления киселя, Я 

годаря этому свободно висят на Прекрасные вкусо! 


подпорках, которые после дезин- «трубадура» сделали 
фекции использую многократно. _ НЫМ У садоводов 
В период бутонизации опрыскиваю Германии, а 
растение раствором борной кисло. стране он имеет 
ты (1 ст. ложка на 10 л воды),  ПРостранения. 
поливаю раствором корневища 


многолетнего люпина, который 
готовлю так: выкапываю ко 
рневи- 4 
Ща, измельчаю вмес А и 


те с клубень- Ржавчина — рас п 


ками, заливаю теплой водой грибковое забо, 
2-5 тем мастосна 7 дней. Т 
л, чт озы ре 'чен- 


ные Из корневища, обладают. 
собностью ускорять пр 
шение; образование | ‘крупных. 
Дважды рыхлю почву мин 
ными граблями, после чего 
чирую компоста, 2. 


мла. Для мочения мо- 
быть использованы 

оңовка, анис, славянка, 

кин литовский и не- 

орые другие сорта. 
р время сбора яблок 
> груш обязательно со- 
храняют плодоножки. 
При съеме яблок и груш 
берут ладонью так, чтобы 
кончики пальцев не при- 


ния, 


Как устроить 
колодец 


Колодец можно сделать буро- 
вым или шахтным. 

Буровые колодцы занимают 
мало места на участке и в нес- 
> колько раз дешевле шахтных, но 
они хороши там, где много воды. 
Шахтные нолодцы удобны в 
местах с бедными водоносными 
слоями. Они накапливают воду. 
Обычно их монтируют мз желе- 
зобетонных колец (заводских или 
самодельных), равномерно выни- 
мая грунт по периметру кольца. : 
Сверху с помощью треноги или 
ворота (лебедки) заводят кольцо 

и продолжают рыть дальше. 
Наибольшие трудности при со- 
8 оружении колодца представляет 
проходка плывуна, который быст- 
ро затягивает забой скважины или 
шахты. Чтобы пройти плывун, на- 
до кольца нагрузить. Для этого 
на верхнее кольцо, находящее- 
у ся над землей, укладывают тол- 
стые доски (бревна) в виде по- 
| моста, а на него — кирпич, кам- 
ни, мешки с песком. 
Чтобы пройти плывун при бу- 
рении скважины, надо пользо- 
з | так называемой желонкой, 
жковым буром. Вычерпыва- 
одится через 


выбрасывают 
сада-огор ода и сжигают. 
Уничтожеттся 


из 


тәме 


расти там, где другие зернобо- 
бовые дают низкий урожай. Его 
прямой, чаще ветвистый стебель 
вырастает до 80 см, в процессе 


вегетации древёснеет. Белый, 
голубой или красноватый цветок 
дает начало короткому, пушисто- 


му снаружи пузырчато-вздутому 
бобу. В каждом из них вызре- 
вает по два зерна. По их вепи- 


чине все сорта делятся на круп- 
но-и мелкосемянные. 

По * питательности зерно нута 
не уступает гороху, чечевице, бо- 
бам, а по содержанию’ жира даже 


превосходит все зернобобовые, 
кроме сои. Урожайность его в 
два раза выше, чем фасоли и 
чечевицы. 


Культура эта весьма популярна 
в Европе. Сорта с белыми семе- 
нами разводят как овощное рас- 
тение. В частности, под Парижем 
нут можно увидеть в каждом 
огороде, как У нас горох, его так 
и называют «турецкий горошек» 
или «крупный белый бараний го- 
рох». Во Франции из ‚муки нута 
тотовят похлебку, которая счита- 
ется лакомым блюдом, ав Испа- 
нии — это одно из националь- 
ных кушаний. В Германии первым 
начал разводит» нут. доктор 
"А. Брэм, известный нашим чи- 
тателям как автор книги «Жизнь 
животныхи, (Здесь его называли 
«кофейным горохом», по справед- 
ливости счиузя лучшим суррога- 
том кофе. / 
На Востоке употребляют нут 
в сухом и вареном виде, в ход 
идут листья и нежные молодые 
| побеги. Ког-где его перерабаты- 
уку, из которой гото- 
Не и лакомства, ‚, рахат- 
набример. 

ю тех регионов, где нут 
от давно, известны и 
1] его свойства. Из смо- 
нь/муку зерна делают мяг- 
припарки; отвар зерен, 


_и желудке. 


елости с помощью раз- 
личных агротехнических 
приемов. Прежде всего 
нужно прекратить поливы 
Ан а подкормки: 


нуть на конец месяца или 
на октябрь, когда завер- 
тмится период зегетации. 


виде 


помогает при. 


просохнуть в тен”: 
Осенью образуется в 
саду и огороде много 
различных отходов 
порченые овощи и фрук- 


годы . _ дыбы. а ты. Их вместе с ботвой 
Вы: следует неме» : лийные 6 ‚м ка» м листьями можно закла- — 
О ПРОЛИТЬ куда ме удобрения, то дывать на компост, Ис- 
Глению старых, отживших те можно применять ключение (предоевлаЮх 
побегов. Их срезают се- ЖИ семе отходы с зараженных 
жатором у самого основа- ние ия АЕ участков, которые лучше 


вывезти за пределы сада- 
огорода подальше и за- 
когать в яму, 

Сад в зиму должен уй- 


невызрев - 
ные О екн У Не забудьте чето“ -чи —_адоровым; хорошо 
ец временно подготовить подготовленным к буду а 
материал для обвязки щему урожаю! 
однолетних побегов, на стволов деревьев и хими- Подготовил А. СУРЕПКИН 
Нут обладает ценными пита- у 
тельными свойствами и может Б а р а Н И Й 


‚ горох 


Во Франции нут применяют как 
урологическое средство (не только 
отвар, но и сухие зерна). Даже 
волоски, ‘покрывающие бобы, 
с их липким кисповатым соком 
считают целебными. 

В “отечественных источниках 
первое упоминание о нуте встре- 


чается в 70-х годах) ХУ! стояе- 
тия: Народные названия, столь 
многочисленные ласковые имена, 


кохорыми нарекли нути свидетель- 
ствуют о его популярности и дают 
точное представление с внешнем 
семян. В Саратовской гу- 
бернии его называли «бараний», 
или двузерный, горох, волохатый, 
волжский горох, в Воронежской — 
грецкий горох, на Дону ту- 
рецкий, в Нижнем Поволжье — 
казацкий, кофейный или лохматый 
горох, в Сибири — котик, мох- 
натка, 

Употребляли нут в пищу как в 
жареном, вареном, так и в сыром 
виде (предпочтительно белосе- 
мянные сорта: темные шли на 
корм скоту). Прежде чем парить, 
нут замачивали с вечера, так он 


Трудно хранить картофель в до- 
машних условиях в зимнее время. 
Подмерзшие клубни быстро загни- 
вают и становятся непригодными. 
При длительном хранении в комна- 
те они увядают и теряют свои 
пищевые и вкусовые качества, 

Слегка подмороженные клубни 
не выбрасывайте, переработайте их 
в крахмал. 

Для получения из картофеля 
крахмала клубни моют, повреж- 
денные и загнившие места выреза- 
ют, затем измельчают на мелкой 


терке, Полученную массу загружа- 


эставмю в темно 


ты (1 ст. ложка на 1% 
поливаю раствором кој 
многолетнего люпина» 

готовлю так: выкапываю 


рения, пслучен- 
обладают спо- 
плодоно- 


Заметил, что удоб 
ные из корневища, 
собностью ускорять 


шение, образование крупных ягод. 
Дважды 
ными граблями, после чего муль- 
чирую компостом из многолет- 


него люпина. 
товлю из зеленых частей расте- 


рыхлю почву миниатюр- 


Такой компост го- 


ния специально’ для мульчирования 


крупноплодной земляники. От вре- 


9 ЕЕ ЕО 


лучше разваривался, Из нута рус- 
ские крестьяне готовили похлебку, 
кисель, а в некоторых районах 
его употребляли при выпечке 
пирогов. Зрелые семена, поджа- 
ренные на масле, были лакомст- 
вом, как и семечки подсолнуха. 
Особенно оно было популярно 


на Украине. В недозрелом виде 
их подавали к столу как ранние 
овощи. 


В начале 40-х годов готовили 
консервы из нута с томатной под- 
ливкой. Оценив их, специальная 
комиссия пришла к выводу, что 
консервы эти даже лучше горохо- 
вых, 

В сравнении с горохом и чи- 
ной нут более теплолюбив, для 
созревания ему необходима сумма 
температур  1800-2000°. Хорошо 
отзывается на орошение. Отли- 
чается более \ высокой жаро-и 
засухоустойчивостью, не поле- 
гает, бобы при созревании не 
растрескиваются, слабо поврежда- 
ются вредителями. Хорошо разви- 
тая корневая система позволяет 
ему расти на различных почвах, 
но предпочтительнее супеси м 
легкие суглинки. Как и в других 


зернобобовых, на корнях нута 
развиваются клубеньковые бак- 
терми, поэтому ‘он обогащает 


почву азотом, 


КРАХМАЛ ИЗ КАРТОФЕЛЯ 


ют в чистую кастрюлю © холодной 


водой и дают отстояться. Осто- 
рожно сливают воду. Осевший на 
дно крахмал несколько раз тща- 
тельно промывают холодной во- 
дой. 

Можно отделить крахмал от 
мезги и с помощью сита, про- 
терев кашицу щеткой. До полной 
чистоты крахмала 2-3 раза промы- 
вают в холодной воде., Е 

Полученный 


влаги. Чтобы получить кр 
длительного хранения, 


сырой крахмал / 
содержит примерно 50 проце! оз 


нижней стор: 
расплывчатые пят 
ражает сначала 
и верхние листья 


листья м сжигают, „2 
ходимо провести рыхлен 
вокруг кустов. Летом зл ді! 


недели до сбора У 
1%-ной ор, 


опрыскивают 
0,5%-ной суспенз 


жидкостью, 
хлорокиси меди. - 
1 ААХРОВОСТЬ — БОЛЕЗНЬ 
СЕРЬЕЗНАЯ $ 
Махровость — опасное забо- 
левание черной смородины. Р9- 
лезнь поражает все растение. 
У больных растений исчезает спе- 


цифический запах для листьев. 
смородины. Болезнь распростра- 
няется особенно в тех случаях, 


когда черенки берут от больных 
растений. Но надо помнить, что 
растения не выздоравливают и 
махровость проявляется еще 
большей степени. Частичная 
полная обрезка пораженных і 
вей лишь временно сд 
развитие болезни, лучше из с 
такой куст удалить. и 208 
КОЛОРАДСКИЙ ЖУК = 
Лучше всего провести є 
глубокую перекопку. Необходи 
высоко окучивать картоф 
а также через 5-6 дней п 
дить рыхление почвы между | 
ми. Хорошо также за 7-10 
до уборки урожая с<коси 
ву. Это лишает жуков жорм. 
но собирать вредителей | 
лянные банки с ке 
крепким раствором 
ной соли, 


температуре 
риодически є 
сушки крахмаліссы! т 


Из картофел! 
товят кисели. 


150 г 


2 питом 
ние видя на сцене еры О 
цев. Причем, наша студи. Е, 
хо записывает фонограммы мо; 
дых исполнителей, но и оказыва- 
ет помощь начинзощим компози- 
торам и поэтам. 
Ее ‚ и последний вопрос. 
Каковы планы на будущее! 
— Планов, коначно; много, В 
будущем хочу построить в Балд- 
кове ‘профессиональную студию, 
продюсерский центр. Ничего по- 
добного в нашем регионе нет. 
Хочется надеяться, что телефести- 
валь, проводимый в этом году, 
станет ежегодным. Скорее всего 
это будет региональный конкурс, 
на который будут съезжаться му- 
зыканты со всей Средней Волги 
Ну и, конечно, концертная деятель- 


ТОТ момент, когда здесь шла подготовка к 
песни. 


представлен- 
е. А пока предлагаю 
миться со студией и с её 


продюсером Александром Гришиным. 


тон-студия «Гран» 


ность и организация различных 
Ф НАШИ ИНТЕРВЬЮ шоу... 

— Спасибо вам за интересную 

беседу. Хочу пожелать студми 


«Гран» успехов в работе и, наде- 
юсь, в скором времени её будут 
знать (не только в России, но и зг 
её пределами, 


Н Александр, что же такое 
Н студия «Гран»! Как все начиналось! 

— «Гран» — это студия, где 
можно записать, практически, лю- 
бую музыку. Смонтирована она 

ла год назад, но задумывалась 
задолго до этого времени. Год 

Ушел на изучение рынка, спроса, 

2 техническую и профессиональную о нем подробнее. 

Е подготовку. Все оборудование и — Телефестиваль проводится в 
аппаратура здесь профессиональ- преддверии Дня города, а 19 сен- 
ное, естественно, импортного про- тября состоится гала-концерт его 
изводства. победитёлей. Сам конкурс прод- 

— Итак, студия сформирована. лится три дня — два полуфинала. 
Воспользоваться её услугами дос- и финал. Возраст конкурсантов 
тупно будет лишь профессиональ- от 15 до 32 лет. Надо отметить, 
ным авторам и певцам или двери то очень жестким был отбор 


Причем, узнают о ней друг от 
друга. Ведь у нас довольно низ- 
кие цены, по сравнению со студи- 
ями Саратова и Москвы. А качест- 
во записи нисколько не хуже. 

— С 16 по 18 сентября будет 
проходить телефестиваль эстрад- 
ной песни. Еспи можно, расскажите 


+ 
Ну, а теперь, 30 и обещала, 
знакомство с двумя участниками 
телефестиваля Андреем Еме- 
льяновым и Радимом Гризбилом 
Андрей живет в районе, в сов- 
хозе «Зоркинский», а Радим при- 
ехал из Саратова, А все остальное 

о себе они расскажут сами. 
Андрей: Музыкой я увлекаюсь с 
детства, но участвую на профес- 
сиональном конкурсе впервые, О 
телефестивале и об этой студии 


«Грана» рткрыты для всех музы- музыкантов на фестиваль, Напри- узнал из рекламь пе Балаковско- 

‚›  кантов! мер, на первом отборочном туре му телевидению. Сейчас записы- 

2% р — Я не делю людей на про- из 35 участников прошло всего 8. ваю две песни. Какие? Это пока 
В 2с0107алоя и любителей. Если Но тем не менее сейчас уже пе- секрет. 

`` молодой человек хочет подарить ребор. Всего было подано более Конечно, есть мечта победить в 

(касету с записью своей песни лю- 70 заявок. А на фестивале будет конкурсе, гыйти на профессио- 

бимой девушке, то‘он может прий- представлено 37 конкурсных номе- нальную сцену. Ну, а что полу- 

ти в студию и записать фоно - ров вместо 32. Дело в том, что чится, покажет телефестиваль. 


У. Но, в основном, приходят 
ссиональные музыканты, - 
на сцене. Так же в 
з я музыкальное 


в Самаре поздно прошла реклама 
и поэтому заявки на участие в кон- 
курсе стали поступать несколько 
позднее конечного срока их по- 
дачи. Плюс ко всему перенесли 
Краснодарский фестиваль и сара- Ў 
товские музыканты заявились на 


конкурс в последние 
ОР Ь я приглашал их 


Радим: Начну с того, что родил- 
ся в музыкальной семье. Когда 
мне исполнилось 6 лет, пошел в 
музыкальную школу, Потом в мо- 
ем музыкальном образовании 
был перерыв, так как заканчи- 
вал общеобразовательную школу. 


дни. Н узыку не забросил. : Сейч, 


у вели” м ин е УЧУСЬ" бна 29 курсе Саратовской › 
музыку, не требующую еще раньше. консерватории. 
ровки, то есть полностью География конкурса получилась В конце 1991 года участвовал 
Эвленную к записи фоно- достаточно широкая. Я даже сам в конкурсе «Новая звезда-91», 


го, естественно, это бу- не ожидал. Будут конкурсанты’ из 
де! пись Саратовской, Самарской областей, 
а Санкт-Петербурга, Байконура. 


‘Фонограммы к песням, пред- 


где получил. гран-при, Затем. стал 
дипломантом конкурса «Юта-92з, 
На этих двух конкурсах я испол- 
нял свом песни но сейоаг ила хата _ 


Юрий Николаевич Рудне! 
М 1 преподавателем по к 


Дзажды з неделю он выезжает в село Новониколаевка, где размес- 


тился филиал школы, дает 


модея 
Ю, Н; Вудне 


Валентина Г, 


ьным артистам в 


мал 


›лякова 


=== ЕС 
= —__иЕншшшшшшЕнЕЕЕ 


Русский 
квас 


Издавна, славился на Руси квас. 
Удивительный напиток — и жажду 
утоляет, и повышает аппетит, нако- 


по! 
нец, оказывает тонизирующее А ЗЕ я 51 
действие. К сожалению, забыты А еще на 12 часов. 
древние рецепты приготовления ру я Ў ДЁЎ 
кваса из многих фруктов м ягод, ан А кобад 8-12 литр в. 
пьем в основном тот напиток, дЫ; гр. сахарного песка, 


что иногда продают на тротуа- 
рах из квасных бочек. А между 
тем приготовить домашний квас 


вовсе не трудно. 
СВЕКОЛЬНЫЙ КВАС. 

свеклу, очистить, натереть 

ной терке, 


_ лить водой. зА 


сахара, соль, 
марлей или салфеткой, 


в теплое место на 3-5 дней. Можно 
дольку  растолченног 
чеснока, Готовый квас процедить, — 
разлить в бутылки. Для ки. 


добавить 


врежя Юрий Николаевич охотно аккомпанируег са- 


на ярмарке. Под аккомпанемент его баяна пела 


поместить в глиня- 
ную или стеклянную посуду, 


Положить кусок ржаного хлеба, 
Обвязать посуду 


. 
в работает в городской музыкальной школе | 
лассу баяна. 


здесь уроки. 


районном Доме культуры. Хорошо прини 


: Фото Б. Воронкина. 


такой квас незаменим. | 

МАЛИНОВЫЙ КВАС. Вымытые | 
ягоды раздавить, залить кипятком. 
накрыть крышкой: Через двенад-. 
цать часов процедить, добавить, 
сахар, лимонную кислоту по вку- | 
су и дрожжи. Размешать, закрыть: 


СМОРОДИНОВЫЙ КВАС. 
тую смородину прот. 
пятить, д 


Вымыть 
на круп- 


поставить 


1. 


л. же в 
музыкальное 
мных роликов 
о. Конеч- 


курсе стали поступать несколько 
позднее конечного срока их по- 
дачи. Плюс ко всему перенесли 
Краснодарский фестиваль и сара- 


о чр: и 2, ге, Та зв 
мне исполнилось 6 лет, пошел в 
музыкальную школу. Потом в мо- 
ем музыкальном образовании 
был перерыв, так как заканчи- 


КВАС. Вымыть 
тереть на круп- - 
поместить з глиня- й на 


ной терке, 


а в областном кон- 
, где стала лауре- 
премии. Сейчас её 


С фессиональный 
Е Ел в Крас- 


Ее ргей завоевал звание 
Ни , уреа саратовском фести- 
але «Новая звезда-91». Причем, 


5 Кие ыку и слова к песням они пи- 
г сами. 
настоящее время пять человек 
° являются солистами студии. В 
| перспективе они так же будут ра- 
Й ботать на профессиональной сцене. 
” — Вы сказали, что в студии 
можно записать любую музыку. 
ем ли иметь дело с клас- 
сикой 
— Нет, никто не обращался с 
таким. предложением, хотя воз- 
можность такая есть. Вот романсы, 
народные песни писать прихо- 
‘дилось. Кстати, у нас можно за- 
писать фонограмму целого симфо- 
нического оркестра. А однажды 
_ даже писали медитации для пси- 
хологических опытов. Эту музыку 
психотерапевты использовали 
на своих сах. 0 
_ — Услугами студи «Гран» поль- 
зуются только музыканты города и 
‘района или же её знают за его 
реали А 
н 


только балаковцы 


ет, РА 
знают студию; К нам приезжают 
_ записывать фонограммы музыкан- 
ты из других городов, областей. 


с: ІР. АШИМОВ 


н фотонабором и 
а ‘офсетным способом 
№21, рато. 


товские музыканты заявились на 
маш конкурс в последние дни, 


ЕИ амарской обла‹ 
ан таа р 

Фонограммы к песням, пред- 
ставленным на конкурс, мы запи- 
сываем бесплатно, правда, после 
конкурса эти записи-остеютсяу нас 
в студии. Но если музыкант не 
захочет расставаться со своей фо- 
нограммой, то он может её у нас 
выкупить. 

Хочется отметить, что песни, 
в основном, написаны самими 
конкурсантами, Причем, никакого 
ограничения в жанре нет, 

— Каков состав жюри конкурса! 
7 — Председатель — Лора Квинт, 
члены жюри — певец Андрей 
Биль, директор Саратовской фи- 
лармонии, представитель музы- 
кальной редакции Саратовского 
телевидения и другие. Надо от- 
метить, что в зале будут нахо- 
диться люди, готовые вкладывать 
деньги в шоу-бизнес, в конкретных 
исполнителей, если они действи- 
тельно представляют’ интерес. 
Поэтому победителей конкурса 
псмимо призов и наград, ждут 
заключения контрактов на творчес- 
кое сотрудничество, то есть запись 
магнитоальбомов, концертная 
деятельность. Кому-то из интерес- 
ных исполнителей снимем видео- 
клипы, есть уже договоренность 
с балаковским телевидением. 
Так же будут даны рекоменда- 
ции наз другие профессиональ- 
ные конкурсы. Возможно, будет 
турне победителей по городам 
Поволжья. Кстати, хочу обратиться 
к руководителям . хозяйств: если 
вы хотите организовать концерт 
победителей фестиваля у себя в 
селе, то можете позвонить к нам 
в студию по телефону 4-41-42. 

— Александр, а Вы сами когда- 
нибудь участвовали в подобных 


конкурсах! 


НАШ АДРЕС; г. Балаково 


Байконура! з 


вал общеобразовательную школу. 
Но музыку не забросил. Сейчас 


фестивале ода петь из. репертуг- | 


ра С. Минаева и В; Леонтьева, 
Дело в том, что нет возможности 
работать наду своими’, песнями, 
Не хватает времени. 

Бывает ли мне страшно на сцене? 
Нет, не бывает. Иногда, правда, 
когда поешь первый куплет, а в 
голове вдруг мелькает мысль, что 
забыл второй, вот тогда страшно. 
Но все обходится нормально. 
Надеюсь, и в этот раз все будет 
хорошо, ы 

Ну, что ж, мне остается поже- 
лать этим ребятам и другим участ- 
никам конкурса удачи на ‘сцене, 
А вам, уважаемые читатели, на- 
помним, что телефестиваль будет 
проходить всего три дня'во Дворце 
культуры химиков. Билеты прода- 
ются. Все ‘справки по телефону 
4-41-42. 

В гостях у студим «Гран» была 
Т. ЗУДИНА. 


Саратовской 


области, пл. Свердлова, 4а. 


ТЕЛЕФОНЫ: редактор — 4-06-71, 


от 


дел писем и отдел сельского хозяйства 
— 4-63-70, бухгалтерия и отдел объяв- 


лений — 4-67-99. 


миинин 


ную или стеклянную посуду, „зас ющи! 


лить зодог 


Точно так же, как нынешние 
мамы и папы, наши далекие пред- 
ки забавляли младенцев погре- 
мушками. Правда, они не были 

такими яркими и легкими, как 
сейчас, и естественно, отличались 
от современных более грубым 
исполнением, и тогда они были 
любимыми игрушками малышей. 
Археологи извлекли из могил 
погремушки тысячелетней дав- 
ности. В Перу, к примеру, при 
раскопках древнего города Па- 
хатен была обнаружена мумия 
ребенка, рядом с которой лежа- 
ла погремушка — морская рако- = 
вина с песчинками внутри. От- 
верстиє ‘в раковине было залито 
веществом, напоминающим деготь. 
Известный археолог Шлиман при 
раскопках древней Трои нашел 
чудесную глиняную погремушку 
с металическими частицами внутри. 

\И копилки для денег, над кото- 
рыми мы нередко посмеиваемся, 
оказывается, также имеют древ- 
нюю историю. О ней интересно 
рассказывает экспозиция, демен- 
стрирующаяся в западногерман- 
ском городе Ингельгейме, в кото- — 
рой представлено! 600 образцов 
различных г начиная | 
античных времен и 


Учредитель — районн 


депутатов 
Индекс газеты 537) 


о Наших. дзен ле 


Самые ао е 
них сделаны из гл 
форму малень 
ние же века в ь 
ных копилок беи 
нены железные л 
в которых богатые | 


пытались сберечь св 


В ХІХ столетии | 
ная копилка 
свиньи 


к нам из сре 
из кошачьих ші 
пояса, якобы 
дикулита и 


4" 
И 


В районной газете была на 

чатана ‘статья о земляничном ре 
залисе. После этого .я пол а 
много писем от овощеводов лоб 


‘телей И 
лей с просьбой выслать семена. 


Подавляющее большинство об- 
ратившихся начинающие, И почти 
в каждом письме люди просят 
прислать материалы о способах 
переработки физалиса. Многие 
огородники пишут мне, что зем- 
ляничный физалис плохо всходит 


Даю ответ. Дело в том, что всхо- 
жесть этого физалиса продолжа 
ется нә протяжении месяца, а 
то и больше. Нужно уметь ждать, 
Приготовление вкусных зротовок 
из физалиса ; 


собирают р <УХУЮ по- 
„от чашечки, 


придать пло- 


| ризалис 
году и сразу удал 
так как они мог“ 
дам горьковатый вкус, 
Плоды овоциО70. фи 
сиканский) в основном 
4 ление консервов, 
Кадис маринованный. На дно 
чистых. банок вместимостью 0,5 л 
укладывают по 2-3 шт. гвоэдики, 
по кусочку красного горького 
перца и по {! лавровому листу, 
а затем плотно укладывают под- 
› готовленные плоды, наполняя 
"банки доверху. Одновременно 
готовят маринадную заливку. 
эмапированную кастрюлю нали- 
вают воду, добавляют сахар и 
кипятят до полного растворения 
сахара, Сваренный сироп в Торячем 


оянин р 


залиса (мек- 
идут на 


ют холодной водой, дают воде 
стечь, плотно укладывают плоды 
в большую банку или гончарную 
посуду и заливают рассолом, ко- 
торый готовят ил расчета на 10 л 
воды 250 го сахара и 150 г соли 
(соль можно не класть). Наполнен- 
ную тару накрывают деревянным 
кружком, оставляют при комнат- 
нойй температуре на 1-2 дня, а 
затем переносят в погреб, где и 
Хранят до употребления. 

Моченый физалис готов к упот- 
реблению через 25-30 дней, 

Физалис соленый, Солят 
лис, как огурцы и поглидоры. Под 
готовленные плоды вместе с пря- 
ностями укладывают в банки. На 
1 кг физалиса 30 г укропа, 4 г 
корня хрена, 3 г чеснока, 1 г крас- 
ного стручкового перца; Можно 
класть и другие ароматические 
добавки; лист черной смородины, 
эстрагон; базилик, лист мяты, 
петрушку, сельдерей и др. Однако. 
общий вес пряностей не должен 
превышать 50 г на 1 кг плодов, 
Уложенные в банки, плоды с пря 
и залить рассолом, содер- 


физа- 


ностям! 
жащим на їл 60 г соли, росла 
чего банки накрыть чистой ткань 


и оставить На 7-10 анн леи р 
натной температуре для ры 
Появляющуюся во время а 
плесень ‘снимают. После и Иа 
ния кислоты (она доу 5. Е 
щаться, На вкус) рассол. а 
прокипяити снова НИ м 
ы 


`закатанные 
о холодильник Н 
Я ак и 
ние. Для соления, К на 
ринования; берите спелые Е 
Икра из физалиса. Обжар 


Ў ра 
на растительном ‚масле ово 
ое _ г) = ПЫН — П 


а хране- 
для Ма- 


ХОЧУ ПОМОЧЬ ЛЮДЯМ... 


щее неприятным запахом. Подго- 
м 

таз и \заливают 
горячим сахарным сиропом 50%- 
ой концентрации (на 1 кг физа- 
лиса 610 г воды). Сироп, нагре- 
вают при помешивании до пол- 
ного растворения сахара, кипятят 

7 минут, фильтруют через 3-4 
слоя марли, вновь нагревают до 
кипения, Залитые кипящим сиро- 
пом плоды выдерживают 3-4 часа, 
По окончании выдержки в таз 
добавляют сахар (500 г на 1 кг 
плодов), ставят на слабый огонь, 
нагревают при помешивании до 
полного растворения сахара, кипя- 
тят 10 минут и отставляют на 6-8 
часов, После второй выдержки 
таз ставят на слабый огонь и ува- 
ривают варенье до готовности. 
Горячее варенье выкладывают в 
сухие подогретые банки, герме- 
тически укупоривают их проки- 
пяченными крышками, перево- 
рачивают вниз горлышком и ох- 
лаждают. 

Джем. Подготовленные плоды 
помещают в эмалированный таз, 
добавляют воду (900 г на 1 кг 
физалиса) м варят при помешива- 
до полного размягчения. (2) 


наа сахар › (1,2 кг 


массу добавляют 
кг плодов) и уваривают до 


на 1 А, а 
готовности. Готовый горячий джем 
фасуют в чистые подогретые бан- 


ки, герметически, рее 
крышками, переворачивают 

и охлаждают 
пературе Д 
одготовленные так 


плоды по 


Сохранить дерево легче, чем в `Ког: 
ляется трещина или образуется ие яр мя»: 
очищаю от гнилой древесины, дезинфицирую пятипре 
твором железного купой са и к древесина 
делаю пломбу. И ж НС г 

В жестяную банку с остатками масляной ‘краски насы! Я 
и перемешиваю до густоты хорошей сметаны. При необходимо 
бавляю натуральную олифу. Такая замазка долговечна у 
проницаема, а масляная краска придает ей’эластичность, м Е 

Пломба не должна выступать выше краев дупла. Когда отверс 
заделано, вокруг него срезаю незначительный мерси: а 
сины, зачищаю и замазываю вместе с пломбой масляной к 
под цвет коры. Я 39 Н 

Такое лечение очень эффективно и дает возможность 
дерево на долгие годы. л 27 


Б. БОРИН 
ок ча 
а, Плоды физалиса : у А < 
я готовят так же, ей Аа Ба клажаны д, 


варенья. Подготовленный физалис 
помещают в эмалированный таз, 
заливают гофячим сахарным сиро- 
пом и выдерживают 5-6 ч. Са- 
харный сироп готовят из расчета! 
1,2 кг сахара и :300 г воды на 1 кг 
плодов. После выдержки смесь 
проваривают 10-15 мин. и остав- 
ляют еще на 5-6 ч, Затем в массу 
добавляют, лимонную кислоту (2-3 


Баклажаны выращивают 
почти так же, как перец и по- 
мидоры. Но в отличие от пос- 
ледних они требуют больше 
тепла и влаги. Наиболее рас- 
пространена фиолетовая ок- 
раска плодов, поэтому в оби- 


г « & е 
м кг физалиса) и уваривают ходе зовут баклажаны «си= 
тенора ности т. е. до  ненькими» : 
и > 
градусов ска Капо ил сиропа 108 Калорийность 
Уваренную кипа: невелика. 


93 процента воды, 
процентов сахара, 
количество витамин 


дывают на дуршл. 
Ма кастрюлю, и оставляю. 
часа для бол, Е 


лажде к 
тывшие ягоды обсынаю "од. Ос- В, витамин Си К 
ром или елки, я 
укладывают на сахаРнеЙ пудрой, М” ва 
и сушат. Можно сушить лин лой, 1р реирая 
ховке при температуре на ® 4 аклажаны 
35-40 градусов С. ка выше Для 


: профилактик) 
Для длительного хранёния р. ›скле! _ так 
товые цукаты складывают в В < < 
чистые банки и гермети' сухие тыз 
поривают их крышками, — Киа 
Земляничный физалис сушат, 
лучают изюм, р 
Физалис сушеный. Перед суш! 
физалис сортируют, 
порченные плоды, 
шечки, моют холодной 
Подготовленный физалис 


под- РТО: ть чистой 
И, _ м оставить на 7-10 дней при ком- 
но  натной температуре для брожения. 


‘ юся во время жения 
И 7 и нако 


Остывшие закатанные банки пос- 
тавьте в холодильник на хране- 
ние, Для соления, как и для ма- 
ринования, берите спелые плоды. 

Икра из физалиса. Обжаренные 
на растительном масле овощи — 
плоды физалиса 500 г, лук — 200, 
морковь — 200 и белые коренья — 
100 г — смешать, добавить по 
вкусу ‘соль, сахар, перец черный 
молотый, лавровый лист, чеснок 
измельченный, зелень укропа и 
летрушки и все это тщательно 
перемешать при подогреве. После 
остывания икра готова к упот- 
реблению. 

Изюмный, кондитерский, 
насный, земляничный физалисы 
используют для приготовления 
кондитерских изделий. 

Варенье. Собранные плоды очи- 
щают от чашечек, удаляют пос- 
торонние примеси, моют холодной 
водой, дают воде стечь, а затем 
бланшируют в кипящей воде 2-3 
мин., чтобы удалить с поверхности 
ягод клейкое вещество, обладаю- 


концентрации. 

банки заливают 

заливкой, 

крышками и устанавли- 

емкость с водой, нагре- 

градусов С для сте- 

банда 100 градусах С 

вместимостью 0,5: л — 

ин, Гл — 12-15 мин. При 

тке кастрюлю накрывают 

уровень воды в ней 

дой д быть на 3 см ниже гор- 

лька бёнок, кипение не должно 

бьть бурным. После стерилизации 

банкн герметически укупоривают, 

переворачивают вниз горлышком 
м охлаждают. 

Физалис моченый. Физалис: 

можно квасить либо мочить как 

яблоки или ягоды. Физалис мо- 


ана- 


Ф По СЛЕДАМ ПИСЬМА 


В ГОРОДЕ — КВАРТИРА, 
В СЕЛЕ — ДОМ 

В редакцию пришло рагневан- 
нсе письмо. Пишет житель села 
Хлебновки. Указывает он на не- 
законность действий. Называет 
одңого из работников хозяйства, 
который вместе с семьей пере- 
ехай в совхоз и трудится здесь. 

Как же так, пишет автор. По- 
чему семье предоставили дом, 
когда в Балакове имеется квар- 
тира? 

И далее идут рассуждения о 
том, что многие люди страдают 
от Нехватки жилья, а человек жи- 
вет в селе, квартиру же сдает 
в гој е в наем. | 

М атнльсь к юрисконсуль- 
ту администрации района И. д. 

икӣ вой. 
Е Е ла она по существу 

. ей- 
вопроса, противозаконных д 
ствий в этом: не усжатризветет, 
Любой гражданин имеет преда 
иметь дом Или квартиру в Горов 
и получать жӯ аботая в селе. 


УХ 74 


примет 
условиях, 
копченостей, 


обеспечит 
сосисок; 


`НАШ АДРЕС: г. Балаково 
области, пл. Свердлова, 4а. 


НЫ: редактор — 
ес и отдел сельского хозяиства 


4-63-70, бухгалтерия и отдел объяв- 


де. 
лений — 4-67-99. __ 


АО «Московский мясокомбинат. МИКОМС» 
на переработку скот на выгодных 
встречные 
вареных, 

ных, варенокопченых, сырокопченых колбас. 


вниз 
при 


крышками, переворачивают 
горлышком и охлаждают 
комнатной температуре; 
Повидло. Подготовленные 
же, как для варения, плоды по- 
мещают в эмалированный таз, 
добавляют воду (2-3 см по высоте) 
и проваривают до 
Плоды не следует переваривать, 
так как масса при этом теряет 
желирующие свойства и аромат 
Проваренный физалис вместе с 
водой протирают через сито м в 
полученное пюре добавляют са- 
хар (1 кг на 1 кг пюре), массу 
хорошо перемешивают, ставят на 
слабый огонь и при непрерывном 
помешивании во избежание приго- 
рания уваривают до готовности 
Для придания повидлу более 
приятного вкуса в начале уварива- 
ния добавляют в массу лимонную 
и виннокаменную кислоту (2-3 г 
на 1 кг пюре). Готовое горячее 
повидло расфасовывают в подогре- 
тые банки; герметически укупори- 
вают их и охлаждают при 
натной температуре, не 


так 


размягчения 


ком 


пере- 


или противни и 
сушат на солнце млм в духовка 
при температуре не выше 40 грё- 
дусов С. Сушен ый физалис хра- 
нят в мешочках в сухом масте. 
Он может быть использован как 
изюм, для начинки пирогов, а 
также для компотов. Просьба 
всех желающих, у которых воз- 
никнут вопросы, обращаться ко 
мне. Могу выслать семена фн- 
залиса (5 сортов) и способы пе- 
рерабоотки (9 рецептов) за уме- 
ренную цену. 

Для быстрого и гарантирован- 
ного ответа в письмо-заказ обя- 
зательно вложите другой пол- 
ностью заполненный конверт с 
Вашим адресом. 


Н. МУЦ. 

264540 Украина Волынская обл., 

Камень-Каширский район, село 

Раков-Лес, ул. Мира, 20. Муц Ни- 
колей Петрович. 


Е алтаа слата анэ: 0 Т ответив ЕАК ОЕ 


А9, 


Телефоны: 
271-97-38. 


поставки 
полукопче- 


Саратовской 
— 4-06-71, от- 


ИИ 


А. 


975$, 


Адрес: 109316 Москва, ул.Талалихина, 41 
Телефакс: 276-08-60 


276-08-81, 276-08-23, 


Учредитель — районный Совет народных. 
депутатов. 
Индекс газеты 53727 · 
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ПРОШУ ИЗВИНИТЬ! 
Приношу свои извинения № 
причиненный мораль 
ущерб директору совхоза иж | 
ни ХХУ съезда КПСС Гри 
ревскому Ивану Ивановы. 
Р. ЧАББ 
директор заготконтом — 


› МОТЬ», 77 сентября, 1992 года 
® ВОКРУГ СВЕТА 


А У НАС В ДОМЕ ГАЗ — Близнецы, 
но уже 


не сиамские 


Группа польскик змрургоз тро- 
вела в Одной м3 больниц Кре" 
кова 17-часовую оберацию ПО 
разделению .20-лесямиылх смбнсмня 
близнецов. Деман находятся 8 
удовпетворительном состояни" 


Бот и пришла та долгождам- 
мая мимүта, когда в дома жи- 
тељей сепа мазига изчал посту- 
пать природный газ. 4 

А зеоерь все по порэдку.. > $ 4-4 > : А 

Три тоде ВЫ г ИР те Фф «РМО у ДА 
топотрьефичесиме съеним , 2 зл 


проеита ма строительство АГРЭС 
Ре ты е3 Врачи раздевияи „мх сросшиеся 
ров в строя ый тельца, желудки, печень, мочшиучниик 
и мочевыдерительные пути 


м ГРП-2 принимало участие 
единение «Балаковорезмнотех- 
ом. замести 


Охота на мух 


строительству Н. в р | 
Разводҝу тезопровода по <=” П 
вехи строители 2 28 в еки н е 
мальна С: П: Попов. Монте обо- ЖРРТУЗ | ноим, ваверисе, извести 
дования Станции «Хештент» — < 2: сложных отношениях љежду граж 
р Степжовсиого „ОдЗем & >> данами КНР Й мухоьн. Кампании 
мото хранилище гё22, во2г 92° по уничтожению этих коља 
я Б. А. Ноевы»^- проводились” меоднокра но 
Тартельная проверке техноло. | могучего веммющего врага 1 
гического ‘оборудования, ё также | носрыю умимтожить не уд 
все пуско-наладочные работы 2669 | И жот недавно была мочата 
| вая кампания, рәссчитамцая 


два года, Под лозунгом 


бидизовать массы и Согд 
род без мух». Цель кампании “~ 


возложены ма начальника 
В. В. Ерахтина- Большую 


зификвцию вери спе- 


не обошли стороной 
дателя Мгянгс- 


С аравом» населению „были 
розданы, жёк_ и раньше, хлопуш- 
пуль- 


кии я 
заторы < отразоя 

Три тысячи студентов м препо- 
дазателея китайских университетов 
мобилмзовень һа прозеденме 
видит ской кампании. Они 
будут объяснять рядовому ма- 
„жаки методам лучше. 

эсего сражаться с насекомыми 
{«Эфир-дайджест»} 


Я спрошу 
у ясеня... 


Два рухогодятеяя 
оянно следили 32 ходом. стро 


ьных работ, помогали = оргсг- 
поставки газовой ёпп2- 


учительнице" 
она впервые эњ 
лыша со шкотой, С кресо-ч- 
ным букварём, УЧИТ 
списать сначала палочки и 
крючочки, ё затем уже м 
сложные для, Перзокявс- 
сныка буквы м чафры- 
Подумала я об этом, по- 
бывев ма уроке Ларисы 
Александровны ААерзяя- 
коэой, учительницы 4 кпасса 
Новомиколаевсно и средней 
школы. Ребята, загорелье, 
отдохнувшме, < восторгом 
рассказывали, кәк провелм 
петние қёнмкулы. 

Вова Салмонов, например, 
отдыжал < мамой в Сарә- 
тозе, в Шумейке. А Гуль- 


лагерь «Колос», где ку- 
палась в речке, смотрела 
кино м даже один раз снм- 
ч.алась на балаковском те- 


сельчане на митинге; 
газопровод мдет по селу. 
Текст м фото: Б. Боронкина 


АНИ КОНСУЛЬТАЦИИ 


Рубрику ведет главный редактор журнала «Соцмальная за- 
щита» м газеты «Ваше право» Наталья ПОЛЕЖАЕВА 


Какая у вас будет зарплата? 


атаан 5 амана 
человек. 8 его основе — 
тарифмая ссетиа {ЕТС}. 


ив газете, и в.журиале «Соци- 
ое мы сбудем спеча. 


ее ==> 


озвенно 


ряда. 

Давайте рассмотрим ‘несколько 
примеров. Вот, скажем, дежурный 
бюро пропусков. Эта должность не 
требует особых знаний и подго- 
товки, поэтому для нее установ- 
лен второй разряд. 

Другое дело машинистка ‘или 
стенографистка. У должны 
быть определенная подготовка, 
навыки, умение. Поэтому и граз- 
‚ряды выше. Причем в большинстве 
случаев указана вилка. Скажем, 
у стенопрафистки — `4-5. Этс_зна- 
чит: начинающей скорее всего 
присвоят четвертый разряд. А 
опытной, квалифицированно09й — 
пятый. 

У бухгалтера вилха еще .шире; 
Характер труда в данном случае 
одинаковый, однако уровень под- 
готовки, квалификация разные. 
Кроме того, разиые должности, 
разные организации. И соответс- 
— «разная озветственность. 
Кстати, именно поэтому отдельной 

бухгаятер- 


нее 


хумент — Единую тарифную сетиу- 
В первом ряду по горизонтали 
просаглемы разрады, а во ато- 
ром _— соответствующие им та- 
_Рифные. коэффициенты. :Вот _и 
Смотрите. Вы ‚работаете зорис- 


консумьзом, получили, скажел, 


‚ восьмой разряд. Ему в сетие со- 
а мимент. 3.12.25 


к зарплате, 

бумажку. Те- 

смотрим. в сетку ниже. В 

ьем ряду всего одна цифра — 

ставка перзого разряда. Она ус- 

танавливается правительством, 
и от нее ведется расчет. 

Чтобы узнать свой. оклад, надо 
умножить ставиу первого разряда 
за свой коэффициент. 

Тан. будет рассчитываться оклад 
любого работника бюджетной сфе- 
ры. Еслн через некоторое время 
вам повькят разряд _— „увеличит- 
ся и коэффициент, а спедователь- 
но, и зарплата. Вырастут „цены 
= России — правительство „уве- 
вичит стевку первого разрядг 
м_ автоматически поднимутся 
оклады. 

Напомним, ЕТС будет ‚действо- 
вать только в бюджетных орга- 
няззциях и учреждениях. А. для 
хозрасчетных ЕТС станет ори- 
ентиром. 

Принятый .18-разрядный ЕТС 
диапазон „ставок оплаты, и „ харак- 
зер нараставяя тарифных коэффи- 
циентов „от ‚разряда к разряду 
отрежают различия в сложности 
труда и. создают материальную 
заинтересованность у. работников. в 
росте изалификации. В-ЕТС -уров- 


ни” ставок растут от разряда ко 


"Брянские ученые провели мно- 
почисленные опыты ма лесных з 
культурах, которые дали удмви- - 
тельные результаты. Вот один 
ма. них. На, стаолох двух |4 | 


резы таким р л, -чхоб А 
раны «смотрели» друг на аругг. 
Но мерез несколько месяцев ©б- 
наружили, что... стволы разверну- 
лись вокруг своей оси на 90 гра- 
дусов каждый. Процесс шел ^с 
немалой силой: на одном.из ясе- 
ней боковая ветвь, мешавшая 
ствояу развернуться, изогнулась 
так, мо на ней лопнула корг. 

Как‚дерезья кузналях о сущест- 
возании надреза у соседа? Что 
заставило их ствол разворачи- 
ваться вокруг своей оси? Биопо- 
ле, которое имеет способность 
отталкивать м ‚притягивать? Уне- 
ные ищут ключ кузагадке. 


определять виды и рагмеры „над-. 
бавок, доплат и других выплат 
стимулирующего „характера. А 
также утверждать структуру и 
штазы учреждений м организаций 
без ‘учета соотношений числен- 
ности работникоз различных ма- 
тегорий. Учитывая, что квалифика- 
ционные ‘требования. к -работни- 
хам должны отражгзь кваляфика- 
цию и сложность выполняемых 
ими работ, необходимо отменить 
ранее пряменявшнеся доплаты м 
надбавки, носящие тарифный 
характер. 

Размеры компенсационных 
доплат и за усяовия 
труда, отилоняющмеся от норљаль- 
ных — за работу.в.ночное. м свер- 
хурочное время выходные и 
праздничные дни и другие, — 
предлагается применять в соот- 
ветсувми с ранее установленным 
>хрядком. 

Учитывая масштабность м-сяож- 
ность :; подготозмтельной  реботы, 
взеденме новой. системы „оплаты. 
труда ‚решено, осущестамть 
даз. этапа. 

На „первом этапе с учетом и 
менения индекса потребительских ' 
цен увеличены действующие стез- “~ 
ки и.охлады в полтора раза: Этё 
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КОВСКОГО РАЙОННОГО СОВЕТА НАРОДНІ! 


+ "Цена 5 розницу — 
3 рубля 


НЫЕ” ДЕГ! 


зльно-развлекательная 


В’ конце 

тейское на 

ярастн Продолжающийся 

цен, политические страсти 
зде ‘российских депута- 

еремейы в Правительстве 


не сказаться на со- 
психологической си- 
ашёй области. 

Отдел по вопросам общест- 
венных отношений областной 
администрации провел ряд 
опрссов общественного мне- 
ния различных групп населения 
Снасти. методами социолог 

Ч сследовались проблемы эконо- 
мических реформ, изменений в 

“социальной сфере общества, 
| Отрадно, что чувство неуве- 
ренности и страха перед бу- 
дущим у большей части васе- 

ления сменяется, согласно ре- 


зультатам этих социологических 
то РБ ч РАЯ 


МИ в 


ФҸ. - 292 а 


ро 


и отела | 
ве 


ль- 
поди 


сейчас 
нифляция и 


цен: Об э-ол заявили 80 % 
ценне 
по значимость 


рост 


проб- 
преступности, 
Затем сле- 
социальной за- 
зботицы. Бо- 
населения зидят 

от кризиса в приходе 
«сильной руки». Но 


кония 


не означает, что все 


рефор по- 
скольку 


считают 


нас ния 
необходимым возарат 
к прежним полити- 
ческой эконо- 


под руковод- 


принципам 
социальной и 
мической жизни 
ством компарт 
Вопрос одной из анкат 
Вы считаете, 
Заше 
тояние 
иля 


«Ках 
з будущем году 
материальное благосос- 
улучшится, ухудшится 
танется без изменений? 
розвал весьма 
спектр 
мнения 


8 характер- 
ный ›ощественного 
Сельское население 
настроено в целом более оп- 
тимистично: ое о зка- 
свется фермеров, `котс 
рых число оптимь ов тр: 
раза превышает число избрав- 
ших негативную альтернативу. | 
Однако считать, что рефор, ъъ 

на селе идут гладко и безбо- | 
лезненно, конечно же, нельзя. 
Большинство! респондентов на’ 


`АРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 


дисциплина, безответственность 
потребителей  сельхазпродук- 
цин, снабженческих и Финансо- 
во-кредитных органов вызывает 
справедливый гнев 89 % фер- 
мероа земли саратовской. 20 % 
мэ них заявляют о возможном 
в ближайшее время прекра- 
щении своей деятельностч м 
ликвидации хозяйств. Сельские 
труженики, продолжающие 
работать в бывших колхозах, 
созхозах, а ныне акционерных 
обществах, тозариществах ым 
Т. п. никаких изменений з сво- 
ей жизни, з социальном ста- 
тусе вообще не почувствовали. 
О том, что в их жизни ничего 
не изменилось в связи с изме- 
нением формы собственности, | 
свидетельствуют 86 5% опоо- 
шенных, Только 15 % жителей 
села одобрили бы желание ево- и: 
их детей стать фермерами. 
Столь вожделенная даже каких- 
НИбудь. 60 лет назад земля 
Ныне мало кого прельщаег из 
жителей села. Кстати, болае 
30 % сельских жителей не зна- 
ют, 


„ кем быпи их предки до 
революции ийе 


Так порванная в прошлом мить 


разу после меё, 1. 


® люди 
НАШИХ СЕЛ. 


А. А: Романов заведующий 
совхозе имени ХХУ с 
‚ животноводческим комплексом. 
Дружно работает его коллектив. 

прошлом году на фуражную 
корову здесь получено почти три 
тысячи литров молока, 

Доставляется молоко на 
С-В: Каплуновым 
ком добросовестным. 

На снимке: 

© АЛ Романов и С В. К. 
лунов; 

Доярка тозарищества «Пыл- 
ковское» О. А. 'Музургалиева. 
Фото Б. Воронкина 


в 


ъезда КПСС 


завод 
— челове- 


ап- 


© СОВЕЩАНИЕ 


ГА 


В районном Доме культуры состоялось 
совещание актива района, На нем при- 
 сутствовали главы администраций, пред- 
седатели сельских Советов, руководи- 
‘тели колхозов, совхозов, предприятий, 
анизаций, товариществ, председатели 
фсоюзных комитетов, главные спе- 
листы, ответственные работники ад- 
истрации, управления сельского хо- 


дом «Итоги работы ‚по соци- 
кому’ ПИ района. 


1993. год»; вы- 
1 2 5 б 


4 венных отноше, 


администраци 
Опросов 


Чеследова 


мических рефд еса 
Е Рм, изменений в 
социальной сфере общества. 
Отрадно, Что чувство неуве- 
ренности и страха перед бу- 
ДУщим у большей части насе- 
ления сменяется, согласно ре- 
Зультатам этих социологических 
исследований, более конструк- 
тивным чувством досады по пос 
неудач высоких политиков 
›бственных промахов. Одно 
лишь печально: среди тех 20 % 
населения области которые 
Смотрят в свое ‘будущее со 


если атаи, 


изаат росе витает ат тор омут типах 


АКТИВА РАЙОНА 


ИТОГИ РАБОТЫ ПО СОЦИАЛЬНО- ЭКОНОМИЧЕСКОМУ аи 
РАЙОНА ЗА 1292 ГОД И ЗАДАЧИ НА 1993 ГОД. 


В обсуждении доклада} приняли учас- 
тие начальник планового отдела управ- 
ления сельского хозяйства Н. С. Кнутова, 
председатель колхоза имени Кирова 
П. П, Ермолаев, глава администрации 
Пылковского сельского Совета А. Н Пет- 
ров, главный государственный инспектор 
по закупкам и качеству животноводчес- 
кой продукции Д. И. Архипов; Ник 
районного отдела внутренних дел Н, П. 
Тренбак, предсвдоделее колхоза имени 

) . Әс . А 
и отчет о совещаний будет 
ликован в газете, ие 


матер 


тояние улучшится, | 


в три 


раза превышает число избрав- 
ших негативную альтернативу. 
Однако считать, что реформы 
на сепе идут гладко и безбо- 
лезненно, конечно же, нельзя, 
Большинство респондентов на 
вопрос о причинах низкой по- 
пулярности фермерства на селе 
указывают на отсутствие техни- 
ки, инвентаря, системы матери- 
ально-технического обеспе- 
чения ‘фермерских хозяйств. 

Низкая исполнительская 


Ө ПРОФСОЮЗЫ и РЫНОК 


Когда помощи уже 
ждать неоткуда 


При областном комитете 
«ЭЛЕКТРОПРОФСОЮЗЬ созе 
нд социальной помощи, 
енежный размер его на се- 
ний день составляет 655 
ч.рублей. Средства фонда, 
прежде всего, будут использо- 
ваться на выплату. пособий чле- 
нам профсоюза и оказание 
материальной помощи работ- 
никам в связи с временной 
остановкой производства, 

Фонды социальной под- 
держки организованы и в ряде 
других областных комитетов 
профсоюзов, входящих в Фе- 


дерацию профорганизаций 
области, 


Безработных 
миллионы 


Совет Федерации независи- 
мых профсоюзов России обра- 
тился к Президенту с просьбой х 
определить меры государст- 


прорехами насто; е Ј 
чено не только ужөх (нег 
кратно оплаканное чувство хо- > 
зяина, Утрачено и рг- 

ботника, Более 50 % 
села зажили о том, что ні 
да не станут работниками 


хозяина единоличныка. 


" В, А. РУСАНОВ, 


консультант-советник отдела 
по вопросам 


отношений администрации 
. областы. | 


зенной поддержки временно 
безработных и их семей. Я 
Как отмечается в этом о: 
щении, Федеральная \ ок 
занятости насчитывает 6 осони 
около 500 тысяч без ых, 


Однако официальная “статис- 


тика не учитывает огромной 
армии временно потерявших 


работу, которая в п 
время узеличилась д а е 
строфических размеров 95 
данным экспертов " а 
ФНПР, составляет окол 0. 
млн. человек. м: 
В целях поддержки б 
ботных Совет ФНПР пред 
ет использовать Государст 
ный фонд занятости н; 
который располагает з; 
тельными средствами, 
требованными 7 Ц 
льготы и комп 


нам, имеющим ‘ст 
ботного. я 


ге, < 


тьНо эконо 


Кирпич-об < 4107 126,5 
ризуются следующими Даннымн [при- З "Совхозы "< чта 
1992 г. к 1991 г. 1991 г. Колбасные изделия (тонн) 21 700 
Мясо (тонн) 465 96,5 
А ПТИЦЕФАБРИКА 
А Мясо (тонн) 550,5 1002 
с Ј Мясокостная мука (тонн) 161,6 вы 
Объем промышленной продук- й и } 
, Я 143,2 
ции (в сопоставимых ценах) - 16,9 ЕИ аас ‘они Зр 
- 109 Колбасные изделия (тонн) 110,2 65,3 
Производство товаров Кондитерские изделия (тонн) 16,1 51,6 
ародного потребления - 41 + 45,7 Общий объем товарооборота государственной и ко- 
== продовольственных - 13 Е 41,3 оперативной торговли, включая общественное питание, 
т л __непродовольственных - 156 Е 75,6 за 1992 год составит 267770,5 тыс. рублей; в том числе 
'роизводство, основных видов розничный товарооборот 263818,5 тыс. рублей, общест- 
животноводческой продукции венного питания — 3952,0 тыс. рублей, Против прошлого 
— реализовано на убой года объем товарооборота увеличился в 5,8 раза. 
основных видов скота и птицы Объем платных Услуг, оказанных населению района 
В живом весе - 23,4 - 19,4 за 1992 год, составил 9194,7 тыс. рублей. По сравнению 
— молока = 1772 = 18,1 <. прошлым годом общий объем платных услуг увели- 
— яиц = 48,2 1 0,9 Чился в 2,6 раза (в фактических ценах). 
— шерсти - 22,0 - 13,0 Объем бытовых услуг, оказанных населению, составил 
ЗАКУПКИ 5698,3 тыс. рублей, что в 2,3 раза больше, чем в 1991 
; — скота и птицы (в жив. весе) - 36,5 - 23,0 году (в фактических ценах). 
и — молока - 30,4 - 22,0 
А — яиц - 484 - 6,0 Основные показатели работы 
б — шерсти - 19,4 - 7,2 5 и дм 
Ввод в действие жилых домов промышленности раиона 
еее. дарственной © ет А В январе-декабре 1992 года все промышленные пред- 
плана арав приятия района выполнили договорные обязательства 
$ ) з по поставкам продукции. Объем произведенной про- 
Ня общьпитание в 5;8р 67.0 дукции в сопоставимых ценах составил 28262 тыс, руб- 
ев Услуги в фактических 26 Ч 571 лей, против 34019 тыс. рублей в 1991 году. Фонд оплаты 
веках вор ) - труда работников в промышленности за рь составил 
ГӨ) демографической 24499,2 тыс. рублей. что нз 23667,4 тыс. рублей больше, 


ситуации 


В 1992 году в районе наблюдалось дальнейшее ухуд- 
шение демографической обстановки. Продолжается па- 
дение рождаемости: в 1992 году в районе родилось 226 
Человек, или на 14;7 процента младенцев меньше, чем в 
1991 году. Общий показатель рождаемости (число ро- 
'ДИвшШихся на 1000 жителей) снизился с 13,6 до 11,3. Ухуд- 
‘ситуация со смертностью населения. В 1992 году 
её показатель ло району 13,7 умерших на 1000 
в 1991 году этот показатель составлял 12,7. 
2 неблагоприятных изменений в рождаемос- 

в районе наблюдается естественная 


е число умерших превышает число 
2з 


1992 года предприятиями и органи- 
(Сем видам хозяйственной деятель- 
) Хозяйства) получено 63253 тыс, 


чем за декабрь 1991 года, Среднемесячная заработная 
плата за декабрь 1992 года составила 33107 рублей и 
возросла по сравнению с декабрем 1991 года в 29 раз, 


Агропромышленный 
комплекс 


По состоянию на | января 1993 года в районе имеется 
9 колхозов, 7 совхозов, 12 товариществ с коллективной 
и коллективно-долевой формой собственности, На эту 
же дату зарегистрировано 132 фермерских хозяйства, 
которым выделено 8488 га земли 

Наличие и состояние 
на 1 января 1993 года 
данными: 

Тракторы — всего 


сельскохозяйственной техники 
характеризуется следующими 


1220 

из них исправных 946 
Грузовые автомобили — всего 6690 

из них исправных 524 

Зерноуборочные комбайны — всего 316 

из них исправных 144 

Сеялки тракторные — всего 579 

из них исправных 49 


\ МИЧЕСКОЕ РА у 
АКОВСКОГО РАЙОНА В 1992 ГОДУ 


ЗВИТ 


яйств. 
й 26, молока 20 хоз 
й 22 хозяйства из 7 А Ра 
Е не реализации оо СН 
пустили 190 В Е (45,3 %}, 
б 42 ), ОПХ «Новони а 
р ДА (51,2 %). Срокевивавро аы 
олока в целом по району Е Е а 
дя на одну фуражную корову © 2 За 
а. ви Л до 12167 (на 
оголовья коров с с 
о Снизмай против прошлого года продуктивност 
< ов 19 хозяйств из 24-х. 0. 
а продуктивного скота м птицы т Я Е 
вах района на 1 января 1993 года (голов — 1.01. З) 


1.01.93 г.; 1993 г. в 96 к 1992 г.]: А 
неи ает 38240 41175 92,9. 
вт. ч. коровы 12167 12714 95,7 
Свиньи 26507 31741 83,5 
Овцы 4983 57203 87.2 
Птица Е 344353 770162 44,7 


Снизили поголовье КРС 87,5 процента хозяйств, по- 
головье коров — 37,5 процента, свиней — 76,2 процента, 
овец — 83,3 процента, 

Поступление приппода на 1 января 1993 года характе- 


ризуется следующими данными {голов — 4.01.93 ее 
4.01.92 г.; 1993 г. в % к 1992 г.}: 
Телята 12656 12221 103,6 
Поросяга 29379 35048 83,8 
Ягнят 16949 16191 104,7 


В расчете на 100 маток, имевшихся на начало года, 
приплод телят и ягнят увеличился и составил соответ- 
ственно 75 и 63 головы, против 73 и 54 в 1991 году. При- 
плод поросят уменьшился на 263 головы и составил 1187 
голов, 

Падеж ‚скота в хозяйствах 
1992 года (голов — 1992 Е 
— 1991 г.; 1992 г.): 


района в январе-декабре 
1991 г.; в % к обороту стада 


Крупный рогатый скот 3140 2739 4,4 5,5 
Свиньи 5736 4565 ЗЛАЯ 
Овцы 7970 8888 10,9 10,2 


Закупки основных продуктов животноводства за ян- 
варь-декабрь 1992 года характеризуются следующими 
данными (закуплено за 1992 г.; было закуплено за 1991 г.; 
1992 годв % к 1991 году): ; 
Скота и птицы в живом 


весе — тонн 5448, 
Молока — тонн 17638 
Яйца — тыс. штук 
Шерсть — тонн. 


Снизили уровень прошл. 
птицы 22 хозяйства 
большее снижен 

Х «Новоникол 
^ (49.87%), ТОО. 
(46,2 %), 

На оставшиеся 4-5 месяцев. 
скота, к | января 1993 года в хо 
в наличии всех видов кормов 62 


РС АЕ: аа ре ЧИИ рождаемос- 
смертности в районе наблюдается естественная 


аселения, т. е. 
ушихся.. 


ў Финансы и денежное 
обращение 


нварь-ноябрь 1992 года предприятиями и органи- 
иями района по всем видам хозяйственной деятель- 
ости (без сельского хозяйства) получено 63253 тыс. 
ублей, по сравнению с соответствующим периодом 
прошлого года прибыль. увеличилась в 6,6 раза. Промыш- 
пленными предприятиями района получено 3003 тыс. руб- 
‚ или 5 процентов общей суммы прибыли; подряд- 
ными строительно-монтажными организациями — 14763 
тыс. рублей, или 23 процента; транспортными органи- 
зациями — 14422 тыс. рублей, или 23 процента; снабжен- 
ческими организациями — 13226 тыс. рублей, или 21 
_ процент. Из общего числа предприятий и организаций 
по району 94 процента предприятий получили прибыль 
в сумме 63268 тыс. рублей, 1 организация, или 6 процен- 
тов получили убыток 15 тыс. рублей. 

Районное отделение Сбербанка за январь-декабрь 
1992 года привлекло во вклады 47140,7 тыс. рублей сво- 
бодных денежных средств населения. Продано обли- 
гаций на сумму 286,0 тыс. рублей. Остаток вклада в Сбе- 
регательном банке на 1 января 1993 года составил 
106631,0 тыс. рублей. 


Потребительский рынок 
и сфера услуг 


В 1992 году в районе произведено товаров народно- 
го потребления на сумму 68552 тыс. рублей, что на 2946 
тыс. рублей, или на 4,1 процента меньше, чем в 1991 
году. 82,4 процента приходится на продовольственные 
товары народного потребления (против 80 процентов 
в 1991 году). 

Производство важнейших видов продукцим характерн- 
зуется следующими данными (фактически произведено 


Число умерших превышает число 


в 1992 году; 1992 г.в % к 1991 году): 
МЕХЛЕСХОЗ 
Веники-сорго (штук) 8559 63,8 
Бондарные изделия (штук) 169 36,7 
Плетеные изделия из лозы 216 в 2,4 р 
ЛЕСОПУНКТ 
2 Деловая древесина (куб. м) 3314 99,8 
Дрова топливные. (куб. м) 13560 71,2 
РАЙПРОМКОМБИНАТ 
Мебель (ыс. руб.) 10121 104,3 


На восстановительно-объеди- 


ретов от народа. Напротив, 
Й в докладе секретаря А. Тру- 
фанова, и в выступлениях от- 
мечалось, что людские боли, 


тревоги, нищенская жизнь за общенародную 
только ускоряют процесс воз- ность, 
рождения КПСС, и свою де- трудящихся. 


ятеленость она направляет на 


Коммунисты выби 


тов прошли перерегистрацию, 

Конференция еще раз по- 
казала; что коммунисты оста- 
ются приверженцами возрож- 
дения КПСС и СССР, они — 
собствен- 
за права и интересы 


Идет слияние компартии с 


м отчу: о БАЗЬ-ИА 
^ Наличие м состояние сельскохозяйственной техники 


на 1 января 1993 года характеризуется следующими 
данными: 


Тракторы — всего 1220 
из них исправных 946 
Грузовые автомобили — всего 690 
‘из них исправных < 5524 
Зерноуборочные комбайны — всего 316 
из них исправных 144 
Сеялки тракторные — всего 579 
из них исправных 490 
Плуги тракторные — всего 349 
из них исправных 277 
Культиваторы — всего 442 
из них исправных 360 


В целом по району в 1992 году урожай зерновых куль- 


Тур сложился выше, чем в предыдущем году. Собрано 
1207,4 тыс, центнеров зерна, что на 44 процента больше, 
чем в 1991 году, 

Средняя урожайность зерновых культур в целом по 
району составила 16,5 центнера с 1 гектара, что выше 
Уровня прошлого года на 6,8 центнера (по области сред- 
няя урожайность зерновых составила 12,6 центнера с 1 га) 

Производство семян подсолнечника увеличилось по 
сравнению с прошлым годом на 8,3 процента и составило 
101,7 тыс. ц. Картофеля в 1992 году накопано 26,3 тыс. 
Ц, или на 6,9 процента больше, чем в 1991 году. 

Производство овощей уменьшилось по сравнению 
< предшествующим годом на 5,2 процента и составило 
144,2 тыс. ц. 

В 1992 году закупки зерна составили 333,0 тыс. цент- 
неров, что в 2,6 раза больше, чем год назад. В счет обя- 
зательных поставок в госресурсы поступило 324,4 тыс. 
центнеров. Пшеницы закуплено 80,9 тыс, центнеров, что 
в 2,6 раза больше прошлогоднего объема. 

Закупки картофеля за 1992 год составили 6,8 тыс. цент- 
неров (на 24,5 % меньше, чем в 1991 году), овощей — 
106,7 тыс, центнеров (на 38,8 % меньше, чем в 1991 году). 

Производство основных видов животноводческой про- 
дукции в хозяйствах района по состоянию на 1 января 
1993 года характеризуется следующими данными (1.01.93 
Г. 1.01.92 г.; 1993 г. в % к 1992 г.): 

Реализовано на Убой основ- 
ных видов скота и птицы в 


живом весе — тонн 7416 9677 76,6 
Молоко, включая купленное 
У населения по договорам 

— тонн 24116 29592 81,5 
Яйца — тыс. штук 45753 88322 51,8 
Шерсть — тонн 170 218 78,0 


Снизили против прошлого года реализацию скота и 


Н с защиту прав человека труда. другими партиями, патриоти- «Победа или смерть!» — так коммунистах. 
вительной конференции КП РФ Активизировали свою, дея- ческими движениями. Так, Са- закончил он свое выступление; ом 

8 составе КПСС были комму- тельность партячейки по месту ратовская организация РКРП С интересом выслушали 

Нисты, их гости, немало со- жительства, проходят собра- «вступила» в КПСС, в её сос- Участники конференции вы- 

чувствующих. Такая открытость ния. Около двухсот коммунис- (тав вошли и лидеры РКРП. ступление С. Законова из сел 

понятна: у компартии нет сек- 


Однако балаковские лидеры 
РКРП от такого шага пока воз- 
держиваются, Об этом заявил 
в своем выступлении второй 
секретарь „В. Бесштанов. Он 
призвал коммунистов к... ос- 
торожности, на торопиться, 
твордо заявил, что надо объе- 
диняться на платформе РКРП. 


ра 


фронте 


сказал С. 


рают ...КПСС. 


Матвеевка. Он прошел пут 
Сталинграда до Берлина, 


— Не наша ви 
ло большой сильн 


ица — тыс. штук. 
Шерсть — тонн 
Снизили уровень прошлого года по. п ЎА : 
птицы 22 хозяйства из 25, молока — все хозяйства. ағ 
большее снижение по закупкам скота и птицы допустили: 
ОПХ «Новониколаевское» (30,4 %), ТОО «Хлебновский» 


и за КЦ 
На оставшиеся 4-5 мес; сто ого. 

скота, к 1 января 1993 года в хозяйствах района 
в наличии всех видов кормов 620,9 тыс. центнеров ко 
мовых единиц (на 1,6 процента меньше, чем к началу 
1992 года), концентрированных — 173,8 тыс. цент! 
(на 43,2 процента больше). В расчете на условную го- 
лову крупного рогатого скота приходилось по 12,5 цент- 
нера кормовых единиц против 10,0 ц к. ед. год назад. 


Капитальное строительство 


За 1992 год в районе введено в действие основных 


фондов на сумму 71713 тыс. рублей, из них производ- Ў А 
ственного назначения 59141 тыс. рублей. Всего ќапиталь- е А Е. 5, 
ных вложений освоено на сумму 195983 тыс. рублей, х ў 


в том числе производственного назначения 94442 тыс. ыи 
рублей. Из всех освоенных капитальных вложений 53,5 
процента приходится на централизованные источники. 

За 1992 год введено в действие 22 жилых дома, об- 
щей площадью 2923 кв. метра (в 1991 году было введено 
52 дома, площадью 6466 м). Также было газифициро- 
вано 250 квартир. 

Ввод в действие жилых домов характеризуется сле- 
дующими даннымя (зведено за январь-декабрь 1992 г.; 
январь-декабрь 1992 г. в % к 1991 г.): 

Ввод в действие жилых домов 
кв. м общей площади 


всего по району: 2923 45,2 |: 
По формам собственности: е 
— государственная 1212 97,7 
== негосударственная 
из неё собственность 
— колхозов и м/хозов 228 24,9 
— товариществ 1221 36,8 
— совхозов с коллективной н 
формой собственности 152 18,1 
— индивидуальных застройщиков 110 — 
По источникам финансирования 
Е централизованные — — 
— средства предприятия 2813 45,1 о 
— средства населения 110 — 


стал ком 
на, 
ой сі 
Законов 


Прежде всего следует отобрать 
полновесные семена, Для этого се- 
мена огурцов, моркови, лука, свек- 
лы столовой погружают в обычную 
воду, а редиса, капусты, томатов — 
в 3-5 %-ный раствор поваренной 
9 соли и выдерживают 7-10, минут. 
При этом легковесные (в большин- 
стве невсхожие) семена всплывают, 
і и их удаляют. 

Для уничтожения скрытых вну- 
три семян вирусных возбудителей 
} болезней их прогревают в духов- 
| ке в течение 4-5 часов при тем- 
| пературе 40-60 градусов. Темпера- 
| туру: поднимают постепенно. Се- 
( мена капусты, репы, редьки, ре- 
| диса, предохраняя от бактериаль- 
З ных и грибковых заболеваний, 
| прогревают 20 мин, в горячей во- 

де. После этого 3 мин. их охлаж- 
‘дают в холодной воде и подсуши- 


35 бутылок воды и 2 кг сахара 
° Подогрейте, не доводя до киления, 


осле часа брожения 
жите в каждую бутылку, 
ную для заполнения, 


как шампанское, 
треблять, 


которая в свою очередь исполь- 
зуется для приготовления аджики. 

Чтобы получить ароматную при- 
_ РАЙ 


<” До АМ 


<> 


Готовим семена к посеву 


вают до сыпучести. Семена морко- 
ви для обеззараживания от опас- 
ных болезней -— фомоза и чер- 
ной гнили выдерживают 15-20 ми- 
нут в воде при 53 градусах тепла. 
Прорастание семян ускоряет 
их замачивание. Прием этот про- 
водят при температуре 20-25 гра- 
дусов тепла. Для этого семена в 
плотном слое марли помещают в 
посудину так, чтобы вода только 
покрывала их. Семена капусты, 
огурцов, редиса, кабачков, гороха 
выдерживают в течение 12-18 ча- 
сов; моркови, лука, томатов, свек- 
лы столовой — сутки-двое. Через 
каждый 3-4 часа необходимо ме- 
нять воду. После этого можно 
сеять. 
А. СЕДОВИЧЕВ, 
кандидат сельскохозяйственных 
наук. 


°— Как сделать шампанское? 


по одному кусочку сахара и влейте 
по капле лимонного масла, Разлив 
воду 
их закупорьте, 

ставьте на холод. 


по бутылкам 
засмолите и 


хорошенько 
по- 


Когда напиток начнет пениться, 
можно его упо- 


се рыбеоваю олин оялок па- 


Г] < 07 <. 


Е. 


Чем 
обедают 
цыплята? 


На выгулах, в вольере или клат- 
ке поставьте для цыплят ящичек, 
таз или другую. емкость с дре- 
весной золой перемешанной с 
мелким песком. Цыплята пюбят 
купаться в такой смеси, Там же 
ставят и кормушки с промытым 
крупным песком, необходимым 
птице для перетирания пищи. По- 
лезно также насыпать сюда раз- 
мельченные кусочки древесного 
угля, У растущего молодняка по- 
вышенная требовательность к 
воде, От её недостатка обезво- 
живается организм, и тогда пти- 
цы теряют аппетит, выщипывают у 
собратьев пух, перышки, и в конце 
концов может погибнуть весь вы- 
водок. Если поставить воду в блю- 
дечке, цыплята станут залезать в 
него с ногами, Если же пустым 
блюдечком накрыть стакан с водой 
и осторожно ‘перевернуть, подло- 
жив щепочку, то питье будет по- 
ступать в блюдце по мере его, 
расходования. Чем суше корм, 
тем больше хотят пить малыши, 
При скармливании зелени ВОДЫ 
им требуется меньше, Но учтите, 


‘что лук, наоборот, вызывает жаж- — 


ду 


Ффилактики птицеводы дают цыпля- 


Ф отклики 
Орденами 
не торгуют. 


Так озаглавлена корреспонден- 
ция Героя Советского ое ее 
Ерошкина, опубликованная А м 
варя 1993 года в № 4 районно! 
газеты «Волжская новь». В ней, 
в частности, говорится о покупке 
орденов и медалей. Я слубоко 
поддерживаю зыступление автора, 
так как возмущен появившимися 
на рынках и у некоторых магази- 
нов в рядах людей с этикетками 
на груди: «Куплю ваучер!» «Про- 
даю ваучер!». Появились некме , 
«купцы» с нагруднои вывескои 
тоже на груди, Но более крупным 
«Куплю ор- 
дена = алн!», а через несколь- 
ко шагов у личнос 
груди объявление, но с буквами 
меньшего размера: «Продам ор- 
дена и медали!». 

Я искренне присоединяюсь к ав- 
тору с призывом: «Строго взыс- 
кивать с тех, кто распрод духов 
ное достояние Родины», 

Мы, люди старшего поколения, 
вынесшие на’ своих плечах без- 
мерную тяжесть второй мировой 
войны, воочию видели, знаем, за 
Что награждали победителей пос 
ле каждого боя, а некоторых и 
посмертно, 

Мне хочется рассказать об од- 
ном ордене — Красной Звезды. 
Это боевой военный орден, не 
имеющий цены. Им награждали 
воинов, отличившихся в боях с 
фашистскими захватчиками. В 
сознании советских людей орден 
Красной Звезды является симво- 
лом доблести и славы, И тех вои- 
нов, которые носят на правой сто- 
роне груди этот орден, народ 
считает верными сынами, которые 
в огне сражений беззаветно от. 
стояли честь и свободу Родины, 
Об этом забывать нельзя! 

Орден Красной Звезды был уч- 
режден в апреле 1930 года. Пер- 
вым кавалером этого ордена был 
маршал Советского Союза — Ва- 
силий Константинович Блюхер. 

Однажды в боях за Москв 

у, 
под Наро-Фоминском в 1942 год 
разгорелся жаркий бой НЫ 


шрифтом написано: 


ме 


поугой и на 


лас 


самым траншеям про 
тем воины поднялись и. 
ло раскатистое «Ура|». 


гонь по контр 81 
нику, чем спос 
жению наших _ 
проявленную храброс 
отвагу и стойкость лейт! 
риков награжден ордено, 


Звезды. а 
И это не единственный 
эпизод, которому я 


Нашей роте вместе с дру 
подразделениями было приказан 
захватить неприятельские окопы, | 
находящиеся перед нашей обора- 
ной. С рассветом 12 августа 1942, 
года рота пошла на захват. Я на- 
ходился с первым взводом. По 
условленному сигналу командир 
взвода лейтенант В. Н Шутов = 
подал команду: «Цепь, в атаку, 
вперед!» Бойцы ринулись вперед 
за командиром. Справа и слева 
второй и третий взводы нашей 
роты пошли на вражеские траншеи: 
Под непрерывным минометно- 
пулеметным огнем мы упорно 
продвигались вперед, приближаясь 
к траншеям. А пули ошалело сви- 
стели, взвизгивали осколками мин. 
Кругом стоял сплошной огонь. 
Траншеи и люди тонули в грохоте 
и дыме. А мы делали перебежку › 
группами и короткими бросками. 

Приблизившись к траншеям, 
перепрыгнув через бруствер, 
вступили в рукопашный бой, За 
полит Д. В. Щербаков с бойцами 
четвертого отделения второго о 
взвода первым ворвался в самую 
гущу противника. Отказал у него 
автомат, тогда он стал забрас 
зать фашистов гранатами. ^ 
Отличился в этом бою ефрейтор | 


В. 3. Лапшов. Он выкатил станко- 
вый пулемет на бру око 


и открыл огонь. Был р. 
переставал вести ого 
пока не потерял сознан, 

Боевой приказ был 
К сожалению, восемнадь 
нов мы потеряли убит 
награждены посмертн 
выбит с занимаемой им поз 

С болью в сердце вспо, 
многих своих однополчан, 
дивших, но, увы, мё дожив 
Победы. После четвертого 
я был напразлен в. другую 
“ там неоднократно приход 
быть свидетелем мужества, _ 
Рости, смелости и `находчи 
воинов, заслуженно получиа 
правительственные награды: 
дена и медали. В Я 


ПАЖИТНИК голубой — одно- 
летнее растение высотой 40-60 


‚см, внешне напоминает люцерну 


Используется как кормовое, пряно- 
Әроматическое и лекарственное 
растение. 

Пажитник — прекрасный медо- 
нос. Посев пажитника в несколько 
сроков с интервалом в 10-15 дней 
позволит пчеловодам значительно 
продлить период медосбора. 

Вырастить пажитник несложно, 
Ранней весной мелкие темно- 
коричневые семена высевают на 
глубину до 3 см, рядками через 
30 см. Всходы появляются спустя 
неделю. Загущенные рядки про- 
рываю. Уход за посевами сводит- 
ся к уничтожению сорняков и 
распушиванию междурядий после 
дождей. 

Пажитник с успехом используют 
на кухне многих стран как пряно- 
ароматическое растение. Сухой 
порошок из неполностью созрев- 
ших плодов входит в состав из- 


вестной приправы хмели-сунели, 
Целебные свойства квашенной 


капусты — чуда домашнего стола 
— известны с незапамятных вре- 
мен. Можно привести только один 
пример: спутники известного пу- 
тешественника Кука за время трех- 
годичного морского путешествия в 
ХМИ веке были здоровы и бодры 
только потому, что везли с собой 
на корабле 60 бочек квашеной 
капусты. 
Следует напомнить, что для со- 
хранения ценных веществ кваше-, 
ную капусту перед кулинарной 
обработкой не надо мыть; если 
же она кислая, следует сполоснуть 
на решетке или добавить наре- 
занного яблока или свежей ка- 
пусты. | 3 
Для квашения следует выбрать 
крепкие кочаны осенних сортов; 
посуду использовать из дерева 
или фаянса, предварительно про- 
мытую раствором соды и сполос- 

тую чистой водой. Очищенный 
качан освобождают от кочерыжки 
(ложно использовать и отери" 
ку, если капуста івыращена У т ; 
на огороде, так ка 48 м 


Уч РА 
Когда напиток начнет пениться, 


как шампанское, можно его упо- 
треблять, к 


м приправа. 


Которая в свою очередь исполь- 
зуется для приготовления аджики. 
Чтобы получить ароматную при- 
праву, я высеваю один рядок па- 
житника отдельно, В период со- 
зревания семян растения обильно 
поливаю теплой водой. Если этого 
не делать, то плоды не приобре- 
тут характерного для них аромата. 
Когда нижние бобы начинают жел- 
теть, срываю их и кладу в темное 
сухое место для сушки. Хорошо 
высушенные бобы вместе с семе- 
нами измельчаю, порошок храню 
в плотно закрытых стеклянных 
банках. Использую как приправу 
к картофельным супам, для при- 
готовления острых подлив к рыб- 
ным и мясным блюдам, 
Семенники собираю после пол- 
ного побурения бобов. Надземную 
часть растений срезаю, хорошо 
высушиваю и обмолачиваю. Нн- 
каких минеральных удобрений в 
период выращивания не исполь- 
зую. 
А. АНДРУСЕВ 


ИДО Олюдце по мере его, 
расходования, Чем суше корм, 
тем больше хотят пить малыши, 
При скармливании зелени воды 
‚им требуется меньше, Но Учтите, 
ка лук, наоборот, вызывает жаж- 

_Цыйяята, Зыращикаемые ран 
ней весной, а она на за горами, 
болеют чаща, чем поздневесенние, 
Это и понятно, ведь они растут 
В искусственных условиях. Для про- 
филактики птицеводы дают цыпля- 
там так называемый йод. Завари- 
вают картофельный крахмал (на 
один литр воды — столовую лож- 
ку крахмала) и в расчете на это 
количество добавляют примерно 
20 ‘капель настойки йода. Получает- 
ся темно-синий кисель, который на- 
ливают в поилки, Дают такое питье 
один-два раза в неделю, каждый 
Раз приготавливая свежий, Кроме 
того, специалисты советуют поить 
цыплят в течение двух дней раст- 
вором сахара (50 граммов на 4-5 
литров воды), 

От желудочных заболеваний по- 
могает бледно-розовый раствор 
марганцовки, Его ставят в поилки 
два раза в неделю и через пол- 
Часа убирают. Только при 
не надо пользоваться одинаковыми 
очинкованнылми поилками, 


этом 


Е. ЗАВОЛ} 


е заквасить капусту? 


С солью (на 1 кг белокочанной 
капусты берут 15-20 г соли); до- 
бавляют на 100 кг очищенной ка- 
пусты 3-4 кг очищенной свежей 
столовой моркови. На это же ко- 
личество вносят тмина — 18 г, хре- 
на — 10 г, лаврового листа и плот- 
но утрамбовывают. На дно посу- 
ды кладут капустные листья.. Что- 
бы квашенная капуста оставалась 
твердой, соли кладут 2 процента 
от общего веса, сильно утрам- 
бовывают и не хранят в теплом 
месте. 


Квасят капусту также с анто- 
новскими яблоками — из расчета 
на 100 кг капусты 5 кг; клюквой, 
брусникой — по 1-2 кг, со слад- 
‚ ким перцем — 8 кг, тыквой — 
10 кг. 

Для повышения вкусовых ка- 


честв капусты иногда пятую часть 
соли заменяют сахарным песком. 

Чтобы в капусту не’ проникал 
воздух, образующийся при утрам- 
бовке, жидкости должно быть 
больше. Сверху капусту накрывают 
крупными листами и прокипячен- 
ным полотенцем, затем деревян- 
ой крышкой, с гнетом из рас- 
ет кг груза на 100 кг капусты 


тепла. Через две недели броже- 
ние заканчивается, рассол стано- 
вится прозрачным, а дозревание 
капусты продолжается еще при 
низкой температуре три недели. 
И все это время уровень жид- 
кости должен быть выше крышки, 
При необходимости добавляют 
1-2-процентный раствор соли в 
охлажденном состоянии, 

Плесень на жидкости удаляют 
через каждые 2 недели, первый 
раз сразу же после брожения; 
деревянную крышку, полотенце 
и груз при этом ошпаривают ки- 
пятком, остужают и снова уклады- 
вают на место. Хранят капусту 
при температуре около нуля (от 
-1° до --2°С). 

Вынув капусту из посуды, оста- 
ток её выравнивают и снова ук- 
ладывают груз. Можно переложить 
капусту в стеклянные банки и свер- 
ху залить на 2 пальца раститель- 
ным маслом — так она сохраня- 
ется до конца весны, 

Капуста, заквашенная целыми 
кочанами, будет нежной и упру- 
гой, если ряды кочанов. пересы- 
пать крупнотолчеными зернами 


кукурузы: 5 


М разгорелся жаркий в № тения 
<трелновоя- рота, стот " н. 


режден в апреле 1930 года, тиа 
вым кавалером этого ордена 6 
маршал Советского Союза — В: 
силий Константинович Блюхеј 
Однажды в боях за Москву, 
под Наро-Фоминском в 1942 год! 


Ленинграда, битвы поді Н 

Сталинградом и тәк далее, 
что я хочу сказать — Калон 
вались нелегко, и беречь их > 

ходимо. А продавать ордена и 
медали просто преступление. _ 
Согласен с автором, где он ечи-_ 


вал в должности политрука, по- 
пластунски подобралась почти к 
самым траншеям противника, За- 
тем воины поднялись и прогреме- 
ло раскатистое «Ура!». Командир 


взвода лейтенант А, В. Стариков 


первым ворвался во вражескую Я 
траншею. В рукопашной схватке тает, что ордена м. ее: 
уничтожил несколько фашистов, продать лишь че у ое 


они достались случайно, по ошиб- 
ке, по недоразумению. ще 

А. ПОРХУНОВ, 
кавалер четырех боевых орденов. 


сея в их рядах смятение и страх. 
Гранатой уничтожил пулеметный 
расчет. Захватив вражеский тан- 
ковый пулемет, он открыл из него, 


® ПИСЬМА 


Доплата до смешного 
мала И 


цен, мне райсобес платит 1260 
рублей, а колхоз продолжает о 
платить 31 рубль 27 копеек. _ 
Я чеоднократно обращалась в > 
правление, чтобы мне пере 
мотрели колхозное пособие. 
Но остаюсь с этой же суммой 
по сей день. И еще — в смерти 
мужа был полностью виновен 5 
колхоз, т. к. помощи не ока- 
зали (не было ни аптечки, 
воды в поле, не предупреди 
его и об установке пасек 
ло поля. вдоль полосы 
тому я прошу: помогите л не 
Ведь если подать в суд, Од 
почти ежемесячно пенсии пе- а 
ресматриваются, придетс; 


Дорогая редакция! 

Я вынуждена обратиться к 
вам, потому что уверена: дол- 
жны помочь в моей беде, А 
дело вот в чем. Это было дав- 
но, в 1976 году, когда мой 
муж, Ларин Виктор, работая в 
колхозе комбайнером, ушел и 
не вернулся с первого дня 
уборки урожая. Рой пчел поку- 
сал его, он умер прямо в поле 
в 9 часов утра — смерть на- 
ступила мгновенно. Я осталась 
тогда с 8-месячной девочкой 
на руках. Тогда мне была на- 
значена пенсия из райсобеса 
62 рубля 54 копейки — в ре- 
зультате потери кормильца, а 
колхоз должен был доплачи- конечно судиться. 


вать к той сумме половину, Прошу вас, помог: 
т. е. 31 рубль 27 копеек. Сей- . З - ЕЎ 


час, в связи с повышением с. Малде Перекопно 
В Р-Р =р = 

Наши руководители превратили 

рабочий поселок в концлагерь 


без отопления. В каждой квартире 
холод, температура воздуха 5 
поднимается выше 5 градусов 
Наш возраст пеноконна 70-80 пе 

Детей полно маленьк 

об этом заявляли Е 

обращаю 


левание, „Способность вируса 
оражать (Своими ядами 
но важные органы не про- 
бесследно даже для людей, 
р! несших его легко, «на ногах». 
‘тяжелых случаях могут насту- 
"поражения Органов дыхания, 
сердца, почек. 
Рипп для детей 
Больше всего 
больные хро- 


восприимчивы к 
ядам вирусов гриппа. 4 
Источником инфекции является 
больной человек; больные легкой 
Формой как распространители 
вируса наиболее опасны, т. к. свое- 
временно не изолируются — хо- 
Аят на работу, пользуются об- 
щественным транспортом, посе- 
Щают массовые места. Инфекция 
передается от больного к здо- 
ровому воздушно-капельным пу- 
тем при разговоре, чихании, каш. 
28 Или Через предметы домаш- 
него обихода. 
ПРи подозрении на грипп 
болевшего необходимо 
вать, уложить в постель и обя- 
(Зательно вызвать врача: Комнату, 
в которой находится больной, на- 
Ао регулярно проветривәть и не 
реже одного раза в день прово-* 
дить влажную уборку с исполь- 


за- 
изолиро- 


дший 1992 год в районе 
пожаров несколько 
Но материальный 
се же составил 


_ острое инфекционное. 


пе 
надо 
соли, чтобы жидкость не задер- 


Ф СООБЩАЕТ 01 


рублей. Большая беда, 
остаются без крова над головой, 
Но дом можно построить заново, 
а вот человеческую жизнь уже не 
вернуть. 

И ИУ 


зованием соды, хлорамина, хо- 
зяйственного мыла, Столовую и 
чайную посуду больного надо 


мыть кипятком с питьевой содой 
или обрабатывать пятипроцент- 
ным раствором хлорамина, 


Как же уберечься от гриппа? 
Чаще  проветривать помещения 
дома и на работе. Не допускать 


переохлаждения, т, к. при этом 
организм становится более уязвим 
Для вируса гриппа. Если У вас есть 
время и возможность, то лучше 


пройти несколько остановок пеш- 
ком, 


чем ехать на транспорте. 
Ограничьте посещение кинотеат- 
ров, концертов, других зрелищ- 
ных мероприятий. Включайте в 


Рацион больше свежих или заго 
товленных впрок овощей и фрук- 
Тов, не пренебрегайте луком, 
чесноком, которые содержат мно. 
го фитонцидов — веществ, уби- 
вающих вирус и микроорганизмы, 

Больному гриппом необходимо 
обильное питье. Так как при грип- 
ткани становятся отечными, 
ограничивать употребление 


живалась в организме. Выполне- 
ние мер, предупреждающих рас- 
пространение гриппа, надежный 


заслон инфекцни. 


Л, РОМАНОВА, 


инструктор центра общественного 


ия личного здоровья, 


адста анаа тааАаНА Е 


когда люди 


49002 


АММИАКОПР( 
„По территории на р 
ласти проходит аммиако 
вод. Аммиак — это СИ 
действующее ядовитое 
щество с резким запах 
шатырного спирта: Устанс 
охранная зона по 50 м в 
стороны от оси аммиакопр: 
да, вокруг насосных и разд 
точных станций по 100 м в 
стороны. 2 

Вон ВЕН зоне трубопро- 
вода запрещаются любы ааа 


рисо 


Внимание, автопюбители! 
НОВИНКА!!! 


Оригинальная система зажигания для любого 
автомобиля (кроме ВАЗ 2108, 2109) 


«СПАРК» 


разработка и изготовление по конверсии 
военным заводом 
«СПАРК» — это: 
Е Удвоенная) надежность системы зажигания; 
— нормальная работа двигателя на любых марках 
бензина; 


мельные работы (кроме Е 
хоты) без согласования, а 
министрацией аммиак ГМ 
вода. : 
В санитарной зоне на ра 
одного километра в обе 
от оси аммиакопровода 
щаются: все мероприятия, 
ные с массовым скоплением 
ден, коллективные сады с жи 
домами, проведение взрыв 
работ, строительство време! 
сооружений, ‘водоемов и т. 
Данные о местонахожде 
зммиакопровода всем. $ 
тересованным организаци; 
должны давать, испо1 
районных и месїных С 
народных депутатов, на’ 
ности аммиакопровод обоз! 
чен километровыми столб 
< т. у 
Услышав сообщение об. 
рии или ощутив ильный 
ного — зи 


= экономия топлива до 20 9%; 
Е существеннсе повышение 
тости двигателя; 
— облегчение пуска двигателя в холодное время года; 
} `` визуальный контроль за работой прерывателя; 
} 
} 


мощности и приемис- 


— возможность переключения на штатное зажигание 
даже во выемя движения автомобиля; 
— установка в автомобиль за 10 минут. 
} СМЕХ ОСТВОРНО НИЗКАЯ 
| стоимость. 
Устройство реализует фирма «Антей»по адресу: г. Ба- 
лаково, ул. Комсомольская, 36, телефон 4-32-27. 


окна и двери 
рой ткань 
готовыми. 
заг. 


ВНИМАНИЮ ВЛАДЕЛЬЦЕВ, 
купивших недостроенные дома 
в селе Быков Отрог! у 
МП «Сосна» предлагает услуги по полной или ч 
| тичной достройке домов. а” 
Обращаться по ‘адресу: терр 
ского СРЗ. Проезд автобусом № 10 
новки «Новая пристань», МП «Сосна». 
Телефоны: 4-11-28 и 9-21-32, 


За протяжении ряда лет в рай- 
юне; Устойчиво сохраняется рост 
‘ожаров. Так, в 1990 году про- 
изовло 46 пожаров, Ущерб от 
ых составил 55556\ рубль, 


к ество пожаров несколько 
” уменьшилось, но материальный 
щерб от них все же составил 
Немалую сумму — 290154 рубля, 
а так же погибло в огне два че- 
‘ловека, 


По-прежнему много пожаров 
происходит в жилом секторе, 
основными _ причинами которых 
Являются: неосторожное обраще- 


ние с огнем, неосторожность при 
курении, детская шалость, наруше- 
ние эксплуатации и монтажа элек- 
тропроводки в частном секторе, 
но прежде всего это людская 
безответственность. Нередко это 
приводит к непоправимым по- 
следствиям и большому матери- 
альному ущербу. Зачастую от 
преступной беспечности страдают 
ЕЗ только. виновники, но и те, кто 
живет по соседству. ні 
За истекший 1992 тод з районе 
пожаром уничтожено 15 строений, 


Газ и правила для нас: аккуратность и знания 


из них 14 жилых домоз н 


х надвор- 
ных построек, {7 августа’ 1992 года 
8 селе Быков Отрог ог детской 


шалости сгорел дом и надворные 
постройки гр-ки Л, Материальный 
\щерб от пожара соста 
Рублей. Большая беда, 
остаются без крова над головой, 
но дом можно построить заново, 
а вот человеческую жизнь уже не 
вернуть. 

25 ноября 1992 года в жилом 
доме гр-ки В. (с. Большой Кушум) 
вследствии неосторожного об- 
ращения с огнем произошел по- 
жар, в результате которого погиб 
хозяин дома. Материальный ущерб 
от пожара составил десятки ты- 
сяч рублей, но что такое деньги 
по сравнению с человеческой 
жизнью? 

В заключение хочется обратить- 
Са ко всем жителям района: 

— не проходите мимо детей, 
балующихся с огнем, не допускай- 
те сами беспечность, которая мо- 
жет привести к страшным послед- 
ствиям. 


вил тысячи 
когда люди 


С. СЕРЕБРЯНСКИЙ, 
инспектор ГПН. 


Товарищи! В зимний период соблюдайте особую осторож- 
ность при пользовании газом. В холодное время потребление 
газа значительно увеличивается, Шри этом его давление. в сети 
может снизиться и зажженые горелки могут погаснуть. Газ, 


ние им опасно для жизни. 


кол 


в ея 


о поступающий из такой горелки, в смеси с воздухом может 
образовать взрывоопасную смесь, я 
еским последствиям. Поэтому никогда не оставляйте 

тающие газовые приборы без присмотра. 

чень опасно обогревать помещения газовыми плитами, 
ри продолжительной работе плиты без притока свежего воз- 
ха газ сгорает не полностью, выделяя угарный газ. Отравле- 


и это может привести к 


холодные ветренные дни возможно ухудшение или воз- 
ние обратной тяги. В это время особенно тщательно 
йте тягу до и через 3-5 минут после включения газо- 
теч; онки или автоматического водонагре- 
ги пользоваться газовыми приборами 


жж. 


личности. 


вом оборудовании и газопроводах в помещении присутстви 


МЮ г: 


готовыми. по 


ВНИМАНИЮ ВЛАДЕЛЬЦЕВ, 
купивших недостроенные дома 
в селе Быков Отрог! 
МП «Сосна» предлагает услуги по полной или част- 
тичной достройке домов. 
ев авраси. лад 


новки «Новая пристань», МП «Сосна». 
Телефоны: 4-11-28 и 9-21-32. . 


_загазованную. 
защитив орган 
` марлевой или 
_ кой, обильно см. 


адавшему ` 
чай, при попа, 
аммиака на кожу. 
мыть водой по] 


Сберегательные кассы 
коммерческого «Балаково-банка» 


помогут вам не только сохранить, но и приумно- 
жить ‘ваши сбережения, 
С) вклад до востребования — 30 % годовых; 
©) детский вклад — 80 % годовых; 
<) срочный вклад — 80 % годовых; 
© свои сбережения Вы можете завещать лю- 
бому лицу. 
За справками обращаться по телефону: 
4-48-60; «Балаково-банк», ул. Ленина, 114; 
3-34-31 Сберкасса 728/01, Степная 27/3; 
9-64-64 Центральная проходная БРТ. 


про 


также при обнаруже 
аммиака просим сообщит 
этом в ближайший райо 
Совет, милицию или. 
черскую аммиак Е 
адресу: 410062, г. 
Московское шоссе 
телефону 13-34-72, - 
Производе 
«Трансам 


объединение 


МЕНЯЮ 
УАЗ-469 на автомаши 
ки ВАЗ-06 или ВАЗ-09; 
Обращаться: г. Б. 
ул. Чапаева, 159а, 
4-44-79 в любое время 


Владельцам собственных домов необходимо проверять со- 
стояние дымоотводящих труб, так как возможна конденса 
ция паров и образование льда, что. может привести к суже- 
нию дымохода, и угарный газ может пойти в жилое поме- 
щение. - 

Если прибор неисправен, необходимо вызвать слесаря на 
дом. Для этого нужно обратиться в службу домовых сетей 
треста по телефону 2-02-18 и дать заявку на ремонт обору- 
дования. Если вы почувствовали запах газа в помещении, в 
подъезде, подвале, на улице, необходимо срочно сообщить 
по телефону 04 в аварийную службу горгаза в любое время 
суток. Ваши правильные действия в загазованном помещении 
помогут избежать опасных последствий. ; 

От слесаря-газовика требуйте предъявления удостоверения 


СРОЧНО куплю до 
Обращаться: г. Бала 
Героев, 58а-83 посл 


Особо напоминаем, что в месте проведения работ на газо- 


К таким сортам огурцов отно- 

Сятся «стойкие», «крепыш», «учи- 

тельский». Огурцы сорта «стойкие» 

интенсивно пподоносят вплоть 

до заморозков, а сорта «учитель- 

ский» выдерживают заморозки до 

1 — 5% С Сорт «крепыш» — ско. 
роспелый, дает урожай через 45 

дней, причем урожай с каждого 

квадратного метра составляет до 


12,5 кг. Огурцы этих сортов отли- 
чаются высокими 


Цовки на десяток минут для дез- 
инфекции, затем намачиваем в 
0,005-процентном растворе стиму- 
лятора роста, гумате, на сутки; 
раствор должен быть теплым, 

Высокий урожай дают огурцы, 
если высадить их рассадой на «теп- 
лую» гряду. Питательный слой 
(перегной, дерновая земля, торф) 
должен быть в соотношении 1:1;1, 
Оптимальная кислотность почвы — 


вкусовыми ка- рн-7. Расстояние между растени- 

чествами и устойчивостью к лож- ями — 50 см, между рядами — 

5 ной мучнистой росе и бактериозу. 1 метр. Рассаду высаживайте, на 
Агротехника их выращивания три четверти заглубляя торфяные 

несложна. Погружаем семена в горшочки. Подвязка обязательна, 
0,5-процентный раствор марган- По мере вегетации подкармли- 


В апреле закрывают влагу — 
боронуют Мелкими боронками или 
рыхлят железными ебляии вско- 
панную савр ‘почву, продол- 
жают закладывать картофель на 
яровизацию, раз! дя ли разно- 
сят, разбрасывают и закапывают 
(запахива органические и ми- 


вают в открытый грунт часть яро- 
визированных семян сельдерея. 
Основную часть сельдерея выра- 
щивают через рассаду. 

После посева рассадник и не- 
которые культуры (редька, репа, 
редис) до всходов или при появле- 
нии блошек на небольших участ- 
ках утром по росе ү опыливают и 


(1:1). Это предупреждает 
повреждение нежных всходов вре- 
дителями. 

В первую очередь сеют холо- 
достойкие овощные культуры: 
морковь, петрушку, репу, летнюю 
редьку, редис, салат, шпинат, ук- 
роп, лук, горох, бобы. 


слой ожной ляется: б 
ОЕ И почвы и биологичес- — 


Новые перспективные сорта огурцов 


вайте перепревшим компостом, 
древесной золой. Верхушки расте- 
ний над шпалерой над 4-м листом 
прищипывайте. Поливайте только 
прогретой на солнце водой (23- 
25? ©) ежедневно; в период пло- 
доношения норма полива — 5 п 
на 1 м". Подкармливать нужно 
один раз в 10 дней, чередуя азот- 
ные и калийно-фосфорные удоб- 
рения. Часть первых огурцов ос- 
тавьте на семена, А 
Приобрести семена огурцов но- 
вых сортов можно наложенным 
платежом по адресу: 400026, г, 
Оренбург, а/я 1284. 
Бернард ДУХНЕВИЧ: 


`АПРЕЛЬСКИЕ ЗАБОТЫ 
— —  ОВОЩЕВОДА 


хой коровяк и торф) или даже_с 
гранулированными минеральными 
удобрениями. 

Намоченные и пророщенные 
семена можно сеять только во 
влажную землю. 

"Плотность посадки картофеля и 
капусть,' помидоров, кабачков и 
других овощных культур опреде- 
изависимости” “сте 


ких особенностей растений. На- 
пример, капусту сортов «номер 
первый» ‘и «стахановка» высажива- 
ют из расчета 5-6 растений на 
1 кв. м, «слава» «белорусская», 
«подарок» и «амагер» — 3-4 расте- 
ния, а сорта «московская поздняя» 
и краснокачанную капусту — до 3-х 


® ВАМ, животноводы * 


Это прекрасная кормовая до 
и эффективное удобрение 


Проблема получения и приме- 
нения органических удобрений в 
нашем районе находится на стадии 
развития. Специалисты сельского 
хозяйства давно знают эффект от 
его применения. Почва, которая 
нуждается в восстановлении своих 
первоначальных свойств от влия- 
ния «химии» ждет его внесения, 

Сапролель — один из видов 
органических удобрений, получа- 
емый из озерного ила. При его 
добыче достигается и побочный 
эффект — очистка природных во- 
доемов от донных отложений, 
устранение их заиленности. 

Это удобрение содержит в себе 
все необходимые элементы пита- 
ния для растений — азот, фосфор, 
калий, кальций микроэлементы, 
витамины,  биостимуляторы. По 
эффективности применения пре- 
восходит навоз и торф в несколь- 
ко раз, является альтернативной 
минеральной подкормкой. 

Проведенные исследования 
местного сапропеля показали, что 
в нем полностью отсутствуют ни- 
траты, нитриты, ядохимикаты, соли 


тяжелых металлов и другие ве- 
щества, оказывающие вредное 
влияние на организм человека, 


животных, растения и почву. 
Благодаря особому химическому 
составу (наличию лигнино-гумусо- 
вого комплекса, углеводов, био- 
стимуляторов, витаминов) внесен- 
ный в почву сапропель улучшает 
структуру, стимулирует в ней био- 
химические процессы и увеличива- 
ет содержание гумуса, повышая 
плодородие земельных участков, 
Эти вещества активизируют рост и 
развитие всех сельскохозяйствен- 
ных культур,, повышаю опро 


а 


= 


ную кислотность почвы, , увеличи- 
вает в ней содержание подвижных 
форм фосфора и калия и усвоя- 
эпементов Питания 


емость этих 


растениями 
Белорусский опыт его примене- 

ния показал, что этот продукт == 

прекрасное средство борьбы Со Я 

злейшим врагом картофеля — 19 

колорадским жуком. З 
Сапропель не: содержит семян 


сорных трав, что облегчает обра- | 


ботку дачных участков. 
Действие этого удобрения на ^ 
растения, почвы не ограничизает- 


ся одним годом, он оказывает 
положительное влияние и на по- 2 
следующие культуры севооборота- 
Сапропель относится к группе ы 
нанболее перспективных органи- 
ческих удобрений, имеет высокие 
агрохимические и  физико-меха- 5; 
нические свойства. Сапропели бе 
лаковского месторождения богаты а 
солями кальция, фосфора, железа і 
и без примеси песка, бедные гли- о 
ной. Весной как никогда организм. 
животных, домашней птицы ощу- 
щает нехватку минеральных солей, 
кальция и витаминов, что сказыва- 
ется на их продуктивности, і 7; 
состоянии. Поэтому сапропели па 
риодически, по мере необходи 
мости, добавляют в рацион как. 
подкормку свиньям и коровам ' 
до 2 кг, курам — 10-15 г, гус 
— 20 гв сутки. } 
Также сапропель 
для приготовления 
Мы рассказали вам © ново 
города и обпасти продукте в 
дверии нового дачного 
Хотим обрадовать вас, чт 
большом количест е  сап 
уже поступит в магазины ъ 


е влаги (на 
низких поливных участках, как пра- 
проводят), умение 
момент боронования, 
Не Упустить лучшие сроки готов“ 


Ности почвы к перекопке; к по- 
М СВУ — дело нелегкое, требует 
большого 


искусства и опыта} 
мена мелкие, поэтому необ- 
Ходима неглубокая заделка и обя- 
зательно во влажную почву. Раз- 
Рыв Между её обработкой и по- 
. Севом даже в 5-6 часов недопустим 
3 Т5 За это время одна сотка земли 
теряет до трех кубометров воды, 
Очень важна своевременность 
заделки в почву органических ‘и 
минеральных удобрений. Не заде- 
ланные быстро органические удоб- 
рения (навоз, торфо-навозный ком- 
пост) за 5-6 часов на солнце мо- 
Гут потерять до 30 процентов по- 
лезных питательных веществ. 
' С середины апреля в открытом 
| грунте сеют редис, морковь, пет- 
рушку, лук, салат, шпинат, укроп, 
свеклу, горох и другие овощные 
И зеленые культуры, высаживают 
раннюю и цветную капусту, се- 
менники овощных культур. В от- 
крытых рассадниках проводят в 
два-три срока посев (с интервалом 
в пять-семь дней) семян средне- 
‘спелых сортов белокочанной ка- 
‘пусты — «слава грибовская 231», 
«лосиноостровская (кислоустойчи- 
вая)», «слава 1305», «стахановка», 
° «белорусская 455»; зеленные куль- 
— туры — лук, редис, салат, шпинат, 
— Укроп сеют также в два-три срока 
интервалом в пять-шесть дней. 
это же время овощеводы высе- 


 пред- 
о 


ельных_ 


ых 


коль-  стольная 
мате- б. 


ют в открытый грунт часть яро- 
зированных семян сельдерея. 


в 


Основную часть сельдерея выра- 


щивают через рассаду. 

После посева рассадник и не- 
которые культуры (редька, репа, 
редис) до всходов или при появле- 
нии блошек на небольших участ- 
ках утром по росе, опыливают 
табачной пылью, золом, дорожном 
пылью в смеси с известью или 
золой (1:1). Это предупреждает 
повреждение нежных всходов вре- 
дителями. 

В первую очередь сеют холо- 
достойкие овощные культуры: 
морковь, петрушку, репу, летнюю 
редьку, редис, салат, шпинат, ук- 
роп, лук, горох, бобы. 

Почти все корнеплоды сеют од- 
нострочно (в междурядье 45 см), 
двухстрочно (62 -|- 8 см, 50 + 20 
см, 60 + 10 см), а на торфянис- 
тых и отдельных массивах с легкой 
и средней дерново-подзолистой 
почвой — многострочно (четыре- 
пять строчек). Зеленные овощные 
культуры традиционно сеют 5-10- 
строчно (между строчек до 10 см. 
По примеру опытных овощеводов 
все чаще сеют редис, укроп, шпи- 
нат, листовой салат и сплошными 
посевами (более 7-10 строчек в 
грядке). На легких почвах семена 
этих культур заделывают глубже 
(2 см на холодных), на тяжелых 
почвах — мельче (до 1 см). 

На хорошо окультуренных су- 
песчаных и суглинистых почвах глу- 
бина заделки крупных семян (го- 
рох, бобы, тыква, кабачки, фасоль 
и кукуруза) 3-4 см; средне- 
крупных (свекла, шпинат, огурцы) 
— 2-3 см; мелких — укроп, лук, 


-редис, редька — 1-2 см; моркови, 


петрушки, репы, салата — до 1 см. 

Для равномерного посева м 
соблюдения необходимой нормы 
высева к мелким овощным семе- 
нам добавляют просеянный реч- 
ной песок — на) 1 часть семян 5 
частей песка. Овощеводы иногда 
смешивают семена с драже (су- 


огурцов, томатов, свеклы, моркови 
и лука, Характеристика овощных 
растений, их требования к усло- 
виям среды, подготовка почвы, 
применение удобрений, на эти и 
другие вопросы вам ответит «На- 
ига овощевода». 


ы Наиболее рас- 
_ болезн 


М месячной газете 


Я вредиз 


хой коровяк м торф) или даже, с 


гранулированными минеральными 
удобрениями. 


моченные и пророщенные 
семена можно сеять только во. 
влажную землю, 


плотность посадки картофеля и. 


капусты, поми 7 
„других, Вон 0 
ляется } 
Плодороди 
ких особе 


кабачков и 
ЩНЫХ Культур опреде 
Зависимости от сорта, 
Я почвы и биологичес- 
Нностей растений. На- 
пример, капусту сортов «номер 
первый» и кстахановка» высажива- 
ют из расчета 5-6 растений на 
1 кв, м, «слава», «белорусская», 
«подарок» и «амагер» — 3-4 расте- 
ния, а сорта «московская поздняя» 
и краснокачанную капусту — до 3-х 
растений; 


помидоры — до 4-5 
и картофель — до 5-6 кустов на 
кв. 


м. На более плодородных 
почвах плотность выращиваемых 
растений может быть выше, 

В апреле одновременно с по- 
севом начинается период ухода 
за овощными культурами. Реко- 
мендуется провести первую мине- 


ральную подкормку (по 10-15 г 
азотных и фосфорных и 5-10 г 
калийных удобрений на 1 кв, м). 


Сразу же проводят первое рых- 
ление междурядий, и через три- 
четыре дня оживут посевы ща- 
веля, лука-батуна, ревеня, 

В середине месяца снимают 
укрытия с подзимней посадки лу- 
ка, осторожно рыхлят граблями, 
гвоздевками или легкими боронка- 
ми почву с многолетними или 
поздними посевами зеленых и 
других овощных культур, 

Для первого посева редиса, 
укропа, салата, лука еще с осени 
подготовлены высокие по рельефу, 
теплые, плодородные участки, 

И, конечно, особое внимание в 
апреле уделяют выращиванию 
раннего урожая зеленого лука, 
зелени петрушки и сельдерея в 


открытом грунте,_ 
Я. ПАНТИЕЛЕВ, 
доктор сельскохозяйственных наук. 


ОГОРОД 


нение и переработка плодов и 
ягод». 

Разная и интересная тематика 
по вопросам садоводства и ого- 
родничества представлена в еже- 
«Дачный калей- 
доскоп», еженедельная газета 
«Дачник», «Наша дача» и «Приуса- 
дебное хозяйство». 

Уважаемые садоводы, пригла- 
шаем всех в районную библио- 
теку, здесь вы найдете ответы на 
интересующие вас вопросы. | 
З Л. ГЛЕБОВА, 


АВЕС 


ет содержание г) 
плодородие зам 
_Эти вещества актив 


вредителям, ; 
Сапропель нейтрализует вред 
вещества и снижает избыточ- 


ные 


В состав гормонов щитовидной 
железы — одного из важнейших 
регуляторов обменных процессов, 
как известно, входит и йод. При 
его недостатке нарушаются бел- 
ковый, углеводный, жировой, ми- 
неральный, водный обмены, что ве- 
дет к ухудшению работоспособнос- 
ти многих систем организма, Уста- 


новлено, что недостаток йода в 
рационах питания животных нару- 
шает не только функцию щито- 


видной железы, но гипофиза, гор- 
моны которого регулируют про- 
цессы размножения. 

Надо сказать, ‘что в большин- 
стве кормов йода недостаточно. 
Объясняется это главным образом 
тем, что на большей части тер- 
ритории страны в почве йода мало, 
а именно она обогащает корма 
этим элементом. Поэтому необ- 
ходима иодная подкормка. О том, 
что она может дать, говорит` та- 
кой пример. В совхозе «Симский» 
Владимирской области, где было 
Установлено очень низкое содер- 
жание иода в рационе скота, 230 
коров получали в течение двух 
лет с осени до весны ежедневно 
по 3-5 мг йодистого калия, В ре- 
зультате резко снизилась яловость 
коров, повысился вес новорожден- 
ных телят, прекратился их падеж. 

Однако такого эффекта можно 
добиться в том случае, если йод 
давать в виде специального пре- 
парата — кайода. Включение же 
йодных солей, как это делалось 
раньше, в 2 обычные подкормки — 
(полисоли, брикеты, минеральны 
смеси, комбикорма) 
жного результата из-за’ ‘большой. 
реактивности ‘йодистого калия, 
"быстрой потери! йода. | З 


в рационы животных 


не дает дол- — 


цион точных доз препарата в сот 
ответствии с продуктивностью 
животных. 

Установлено, что наилучшие ре- 
зультаты даег введение кайода в 
рацион коров в пернод сухостоя 
м в первые месяцы лактации. Жы= 
вотное через кровь отдает своя 
йод плоду, тем самым обедняя 
собственный организм. Эта приво- 
дит к нарушению репродуктивной. 
функции коровы. Введенке же в 
рацион кайода предупреждает 
эту патологию. В совхозе «Қур- 
саково» Московской области, на- 
пример, ежедневно, коровам да 
ют по две таблетки кайода в сугкм. 
От ста коров здесь регулярно 
получают по 100 телят. А в сов 
хозе «Россия» Ивановской области, 
в итоге трехлетнего опыта на 240 


коровах получено в среднем по = 


107 телят от каждой сотни жи- 
вотных. А р. 
После отела в период лактации | 
корова: также отдает много иода 
с молоком. Естественно, снижа- 
ется функция щитовидной же 
возникают циклы без оплодо: оре 
ния, особенно у высокопродукти 
ных животных. Препарат _ и: 
случае целесообра. ват 


лее длительное 5р Р: 
Кайод повышает такж 
ную продуктивность коров 
хозяйстве ‘«Русиновичи» 
области г с сру 


хе 


Подкорма кайода и 
еб таблеток 


У моей Машутки 
г, лазки-незабудки, 
Губки словно розочки, 


А реснички поволокой 
У девчушки синеокой, 
Пухленькн хорошки — 
Машенькины ножки. 

А ладошки-ладушки 
‹ 'Мягкн как оладушки. 
Это Машенькин портрет. 
Краше нашей Маши нет. 


Поздравляем нынче 
Дорогого внука, 
Чтобы обошли его 
И болезнь, и скука. 
Чтобы рос здоровеньким, 
Носик, ножки ровненьки. 
Шейка, зубки крепкие, 
А{ручонки цепкие, 
'А головка мудрая 
В смоль иль златокудрая. 
Папе с мамой не в помеху, 
ғ Деду с бабкой на утеху! 
Внучек, 
е. С Днем рождения! 


ОБРАТНЫЙ СЧЕТ 


В стареньком пальтишке 

Скачет воробьишка. 

Ищет зёрна на обед 
Отг болезней и от бед: 
Десять мошек, 


А в глазах по звоздочке, 


С ДНЕМ РОЖДЕНИЯ 


селе Малое 


Вишняковых. 

своим землякам рассказать об 
одном из них. Люди старшего 
поколения его должны знать. 

Однажды на работе в слу- 
жебном документе я прочитал 
— «Улица Вишнякова». Сна- 
чала я этому не придал значе- 
ния: фамилия эта в стране 
очень распространенная. Но по- 
том в документах это название 
улицы встречалось неоднократ- 
но, я обратил внимание, что 
документы эти приходят из го- 


рода Бокситогорска нашей 
Ленинградской области, 
Бокситогорск — город пер- 


вых пятилеток развития на- 
родного хозяйства, нашей ин- 
дустрии, поэтому, видимо, я 
вспомнил знатного земляка — 
Вишнякова Савву Гавриловича, 
которого в селе с большим 
почтением называли горным ин- 
женером. Я подумал, что ули- 
ца названа в честь него. 

Так это и оказалось. В кра- 
еведческом музее Бокситогор- 


Ө Его ИМЕНЕМ НАЗВАНА 


Улица Вишнякова 


ска мне дали брошюру о про- 
исхождении и развитии города. 
В брошюре Савва Гаврилович 
указан в числе первооткрыва- 
телей бокситовых руд, изло- 
жена подробная его биография. 
Родился он в 1897 году в 
Малом*Перекопном, участвовал 
в гражданской войне, Чапаев- 
ской дивизии, В Пугачеве окон- 
чил среднюю школу и поехал 
в далекий Ленинград, где с 
отличием окончил геологичес- 
кий факультет Ленинградского 
государственного университета. 
Как способный специалист 
активно участвовал в поисковых 
экспедициях и партиях в раз- 
ведке боксита, из которого 
производится глинозем, необ- 
ходимый для выплавки алюми- 
ния. 

Именно Савва Гаврилович 
разработал методику разведки 


® СОВЕТЫ ВРАЧА 


Весна и 


У людей, предрасположенных к 
появлению веснушек, они впервые 
возникают весной в возрасте 4-6 
лет. Но могут начиная с 16-18 лет 
исчезнуть совсем. Отмечается не- 
редко и наследственное пред- 
расположение к веснушкам. 

Весной и, летом солнечные лу- 
чи как бы проявляют веснушки, 
осенью и зимой они бледнеют 
или пропадают вообще, Многие 
пытаются избавиться от них соб- 
ственными силами. Нередко это 
кончается плачевно. Если вы ре- 


шили удалить веснушки, посове- 
туйтесь с косметологом. 
В домашних условиях можно 


использовать лишь безвредные от- 


НИРИМер. “Смешать столовый ок" 
сус, сок лимона и воду в равных 
количествах. Отбеливающими 
свойствами обладает настой пет- 
рушки: две чайные ложки мелко 


„нарезанной зелени залейте ста- 
Каном“ кипятка. настаивайте 2-3 


асай затем процедите, Храните 


веснушки 


сухой коже — 2 раза в неделю. 
Готовятся они непосредственно 
перед наложением на предвари- 
тельно очищенную кожу. Маску 
держать не более 15-20 минут. 
По истечении этого времени дей- 
трие веществ, проникающих в 
кожу, прекращается, маска может 
вызвать непрятные ощущения и 
даже повредить коже. Её снимают 
влажным тампоном, смоченным 
водой или настоем шиповника, 
а затем накладывают на сухую 
кожу тонкий слой питательного 
крема. 

Маска из репчатого пука. 

Одну столовую ложку свеже- 
выжатого сока лука смешать с 
1 чайной ложкой подогретого 
меда и нанести на пигментирован- 

м ‚ Через 15-20 минут снять 


17 затем. <у- 


поно; р Є 
Маска из кислой капусты 
[для любой кожи] 
Салфетку смочить соком, слегка 
отжать и наложить на пигментные 
пятна на 15 минут. 

Можно использовать маску из 
кислого молока с творогом (10-15 
минут). 

а 


которой в Ленин- 
градской области были зар 
ны крупные залежи ЕС 
руд, что, надо сказать, бы 
сделано ко времени — надвн- 
галась война, нужно было мно- 
го самолетов, а значит м алю- 
миния. В 1935-1940 г.г. на 
базе бокситовых карьеров были 
построены м вступили в эк- 
сплуатацию крупнейшее пред- 
приятне цветной металлургии 
страны — Бокситогорский алю- 
миниевый завод. 

За. заслуги в этом важном 
деле доктор геологических 
наук, профессор Вишняков 
С. Г. награжден орденом Ле- 
нина. 

Я знаю его немного. В су- 
ровом 1941 году он был в 
Студенцах. Когда он был эва- 
куирован уже из блокадного 
Ленинграда, приехал очень 


благодаря 


За последнее время улицы на- 
ших городов стали напоминать 
большие торговые ряды. Товаров 
много, порядка, увы, не очень... 

Для упорядочения торговли на 
территории области, защиты прав 
потребителей, осуществления 
государственного контроля за 
соблюдением правил реализации 
товаров введено обязательное ли- 
цензирование торговой деятель- 
ности всех предприятий, физичес- 
ких лиц, занимающихся производ- 
ством и реализацией продукции 
общественного питания. 

Установлены следующие раз- 


« Ты чей, 


В древности в 


{тическую смлу с 
ность навлечь 


уберечь от У вян, | У 
других ‘народов, некоторые имена 
новорожденным давались, вероят- 
но, как пожелание счастливой 
судьбы, как талисман, 
предохранял их от действия злых 


ерили л 


сил. Ученые предполагают, Что, 


такие древние имена, как 
Мороз, давались как ох 


Хочешь торговать — 
получи лицензию ( 


который, 


стойкости 

‚поправкм 
уехал продолжать { 
еяте льность. 

2, Знаю м сейчас встречаюсь 


Санкт-Петербурге р 
ном Вадимом 

Вишняковым, проживавше 
Студенцах < 1942 по м. 
годы. Сейчас он является а 
сококвалифнцированным спя 
цналистом по строительству 
проектированию машинострот 
мтельных предприятии. 

‚.В городе Бокситогорске, 
вдалеке от Малого Перекопного, 
на одном яз домов прикре- 
плена мраморная доска, на но- 
торой золотыми буквами напе- 
чатано: «Улица названа в честь 
Вишнякова Саввы Гаврилови- 
ча, видного ученого и органи- 
затора разведки и использова- 
ния бокситовых руд». 

Вишняков С. Г. не только 
наш земляк, он достойный 
сын России. 


О ель аси. 


А. ВЕЛЬМИСОВ 


меры оплаты за выдачу лицензий: 
3 тыс. рублей за разовую лицен- 
зию на каждую торговую точку, ? 
за лицензии срочные (от 1 до 3 | 
лет) соответственно от 10 до 30 3 
тыс рублей. 

Проверку соблюдения требо- 
ваний, налагаемых лицензий, осуз 
ществляют органы государствен- 
ного контроля в соответствии со 
своей компетенцией, а также ар. 
ганы управления торговлей на мес- 
тах. з 

р Пресс- 
администрации 


Сотни лет на + уси Р ве 
< Новым человеком задава 
рос:«Ты чей». Ответом 
чаще всего были притяже 
прилагательные, образова 
помощью суффиксов пр ну а 


ных прилагательных о 
(Сергей=С, ы 


ирных червяков, 
худющих пауков, 
ерых комариков 
\ять крох от сухариков, 
Четырех кузнечиков, 
Три крупинки гречки, 
Две еще козявочки, 
Жужелку с булавочку, 
Вот какой обед\ 


Этюдники, мольберты 
С утра припасены. 
На холст ложатся ветры 
Вернувшейся Весны. 
Вот-вот играя канет 
Жемчужная капель 
М солнца луч заглянет 
В пейзажей карусель. 
Просторы неба синего, 
Стальную моря гладь — 
Под силу всё художникам 
Правдиво написать. 
Вы созданы для вечного 
Прекрасного) труда. 
Успехов и здоровья вам 
На долгие года. 


Р. ПАРУНИНА 


ғ УКРАИНКА ЛЕСЯ 


Есть у нас Олесенька, 
Мамочкина песенка, 
Глазки как смородинки, 
'А на щечке родинка. 
Губки — маки алые, 
Стройны ножки малые. 
Волосы колечками, 
Темными овечками. 
Носик белоснежный, 
Голосочек нежный. 
Девочка пригожая, 
На отца похожая. 
Помогает маме — 
Моет чашки, рамы, 
Подметает коврик, 
“поедает коржики, 
помогает брату 
 Починить лопату. 
Песни звонко распеваети 
| Месяц выйдет — засыпает. 
Вот какая Лесенька — 
с очкина песенка. 


Р. ПАРУНИНА 


г ЗАН. 


Если вы ре- 


кончается плачевно, 
шили удалить 


] веснушки, посове- 
туйтесь с косметологом, 
В домашних условиях можно 


использовать лишь безвредные от- 
беливающие средства: сок лимона, 
грейпфрута, красной смородины, 
хислой капусты, свежего огурца. 
Можно самим приготовить и 
некоторые отбеливающие лосьоны, 
Например, смешать столовый ук- 
Сус, сок лимона и воду в равных 
количествах. Отбеливающими 
свойствами обладает настой пет- 
рушки: две чайные ложки мелко 
нарезанной зелени залейте ста- 
каном кипятка, настаивайте 2-3 
часа, затем процедите, Храните 
настой в холодильнике не больше 
недели. Непроцеженный настой 
можно заморозить в виде куби- 
ков и протирать ими кожу. Тем, у 
кого кожа жирная, рекомендуется 
пользоваться сывороткой, кото- 
рая отделяется от кефира 3-4- 


е 49:9 м 
кожу 
крема. 

Маска из репчатого пука. 

Одну столовую ложку свеже- 
выжатого сока лука смешать с 
1 чайной ложкой подогретого 
меда и нанести на пигментирован- 
ную кожу. Через 15-20 минут снять 
маску сначала влажным, затем су- 
хим тампоном. 

Маска из кислой капусты 

{для любой кожи] 

Салфетку смочить соком, слегка 
отжать и наложить на пигментные 
пятна на 15 минут. 

Можно использовать маску из 
кислого молока с творогом (10-15 
минут). 

Мягкое отбеливающее действие 
оказывают специальные отбели- 
вающие кремы. Применять их нуж- 
но только осенью и ‘зимой, когда 
нет яркого солнца, которое спо- 
собствует усилению пигментации, 
Уже с февраля нужно защищать 


"аглодмвают иё сухую 
ТОНКИЙ слой питательного 


АЕ. : 


Установлены следующие 


В древности верили людм в ма- 
гическую сету слова, в его способ- 
ность навп-чь беды или, наоборот, 
уберечь от них. У спавям, как му 
других народов, некоторые имена 
новорожденным давались, вероят- 
но, как пожелание счастливой 
судьбы, как талисман, который 
предохранял их от действия злых 
сил. Ученые предполагают, что 
такие древние имена, как Гром, 
Мороз, давались как охранные, 
чтобы ребенок не погиб от грома 
или мороза, а имена типа Бык, 


Волк, Медведь должны былм теба 

спасти его от гибели при встрече ман возникли ПЕВОА 
с этими животными, Наверное, яке "8 

такие имена, как Злоба, Немир, ствующи 


ым фамилиям, 
по представлениям древних славян, У Ф 


также оберегали человека от зла. 

Эти имена были унаследованы 
древнерусским языком и сохраня- 
лись в народе очень долго, не- 
смотря на церковный запрет назы- 


«фамилия» в значении 
заимствовано из латыни! 
европейскими языками, а 
значение «наследственное сем 


дневной давности. Любыми из этих кожу от солнечных лучей. Вы- 

средств следует протирать места ходя на улицу, лицо смазывайте 

пигментации 2 раза в день — ут- тонким слоем фотозащитного 

ром и вечером. кремя и припудривайте пудрой 
Хороший отбеливающий эффект более темных тонов, 

дают маски, Полный курс лечения З. БАСОВА, 


10-15 масок. Периодичность их при 


инструктор Центра здоровья. 
жирной коже — через день, при В 


КОММЕРЧЕСКИЙ 
«БАЛАКОВО-БАНК» 
предлагает новый вид вклада 


СРОЧНЫЙ ДЕПОЗИТ 


Срочный депозит принимается на срок 6 меся- 
цев и 1 год. 
С |! апреля 1993 года процентная ставка состав- 
ляет: 
— на срок 6 месяцев — 110 % годовых; 
— на срок 1 год — 140 % годовых. 
МИНИМАЛЬНЫЙ РАЗМЕР СРОЧНОГО ДЕПОЗИ- 
ТА — 50 ТЫСЯЧ РУБЛЕЙ: 
Более подробную информацию Вы можете по- 
лучить по телефонам: 4-48-60, 3-34-31. 


КОММЕРЧЕСКИЙ 
«БАЛАКОВО-БАНК» 
сообщает о повышении процентных 


| 
| 
| 
| 
Ў 


` НАШ АДРЕС: г. Балаково Саратовской 
области, пл. Свердлова, 4а. 

— ТЕЛЕФОНЫ: редактор — 4-06-71, от- 

писем м отдел сельского хозяйства: 

-63-70, бухгалтерия и отдел объяв- 


вать детей этими и другими язы- 
ческими именами после принятия 
христианства в Х веке. Они дошли 


Ө ОБЪЯВЛЕНИЯ 


путатов. 


И | 


ное имя», переходящее от 
(или матери) к детям», заляетс: я 
чисто русским. у 


ставок по сберегательным 
сертификатам 


С 1 апреля 1993 года процентная ста 
по сберегательным сертификатам «Ба 
ково-банка» составляет ў 

100 % годовых 

По сберегательным сертификат 

мостью свыше 50 тысяч рублей 
140 % годовых 

СРОК ОБРАЩЕНИЯ — 1 Год СОД 

Если владелец Сберегательного 


предъявляет его банку к оплате до’ 
ного года: 


— в течение 1 месяца со дня 
оплатит его номинальную стои! 
дохода в процентах; 7$ 


выплачивает доход в разме 
Телефоны для справ‹ 


и 


Земля у меня на участке тя- 
желая, огурцы растут плохо, вот я 
и решила выращивать их на вы- 
сокой грядке. . 

Для начала выкопала яму на 
1-1,5 штыка лопаты: по периметру 
предполагаемой грядки. Верхний 
слой плодородной земли отклады- 

Ваю в одну сторону, всю осталь- 

ную использую для выравнивания 
участка. На дно ямы укладываю 
сухие поленья так, чтобы как мож- 
но меньше оставалось просвета, 
затем на них кладу скомканную 
бумагу и всевозможное тряпье и 
засыпаю на 10-15 см горячим (не 
перепревшим) навозом. "Яма срав- 
нялась с землей и уже приобрета- 
ет форму гряды. 
алее на навоз стелю сухую 
ботву от горошка, заготовленную 
с осени, и на неё слоем опять же 
10-15 см сыплю сухой перепревший 
навоз, а в завершение слой 
земли, который сняла с верхнего 
слоя плодородной почвы. 
Теплая грядка готова, остается 


к сожалению, у нас мало знают 
очень интересном и в своем 
ре уникальном растении, заве- 
ом из Японии, Речь идет о 


_ПОДВО 


р 


РЬЕ 


<= с 


® копилкА ОПЫТА 


Огурцы на теплой грядке 


поставить дуги, натянуть пленку 
и оставить приблизительно на не- 
делю, чтобы. земля как следует 
прогрелась. 
Через неделю числа 9-10 мая 
начинаю сеять, Предварительно 
Семена замачиваю на ночь ‘и от. 
бираю полные. В грядке делаю 
бороздки и хорошо их поливаю 
раствором марганцовки средней 
окраски, чтобы обезвредить почву, 
Затем в эти бороздки расклады- 
ваю семена, присыпаю землей, 
еще раз поливаю из лейки с рас- 
пылителем и закрываю пленкой. 
Семена очень быстро всходят. 
Если получились густые посадки, 
я их разреживаю, оставляя самые 
сильные, Как только появились 
5-6 листочков, обязательно при- 
щипываю, чтобы дать вырасти 
боковым: побегам. К моменту, 
когда минует пора ночных замо- 
розков (12-16 июня), у моих огур- 
чиков появляются усы, это тот мо- 
мент, когда надо их заставить 
целляться вверх по. веревочке. 


растения с огромным количеством 
клубеньков располагаются на глу- 
бине 5-20 см. Один куст может 
дать до 300 клубеньков 
4-12 г каждый. 


весом 


_как 
ем ме 


МИРАНЫ ТЧ Ае е три 


Заготавливаю` палочки длиной 
10-15 см. За один конец привя- 
зываю веревочку или шпагат такой 
длины, чтобы можно было завя- 
зать за дугу, на которую легла 
пленка. Второй ‘конец заглубляю 
в землю, недалеко от корня ос- 
новного ‘стебля, ‘чтобы не повре- 
дить его, и подвешиваю, заплетая 
каждый стебель и его отводки, 
Получилась высокая грядка, кото- 
рая прогревается ‘сверху солнцем, 
снизу — биотеплом. 

Поливаю во второй половине 
дня водой, нагретой на солнце. 

В третьей декаде июня огурцы 

зацветают и дают обильный уро- 
жай. С грядки размером при- 
близительно 1,5х2,5 м собираю 
по 6-7 ведер огурцов сорта «ли- 
белла». 
\Грядка может существовать 
несколько лет, достаточно весной 
поменять верхний слой земли, а 
под неё добавить немного сухого 
навоза. У 


М. МАТВЕЕВА, 


Овощ для диабетиков 


на внесение удобрений. Но для 
получения большого урожая и 
удобства уборки лучше высаживать 
стахис в почвы легкого состеа 
с внесением органических удоб- , 


зовать в сыром виде, можно пода-^ 
вать на гарнир (сваренные в те- 


МАЛИНА 


Если на малине не были выре- 
заны сухие отплодоносившые в 
прошлом году побеги, делают это 
сейчас. Одновременно вырезают 
слабые, лишние и поврежденные 
стеблевой галлицией (в нижней 
части стебля имеются «галлы», 
утолщения, внутри которых пита- 
ются и зимуют мелкие розовато- 
оранжевые личинки) однолетние 
побеги, оставляя не более 20 на 
одном метре, У оставшихся об- 
резают верхушки со сближеннымы 
и недоразвитыми почками, повязы- 
вают их к шпалере или колу. 

Вы не успели посадить малину 
осенью, сделайте. это весной. Са- 
женцы малины необходимо выс 
садить на. место до начала рас- 
пускания почек. 

Возможно раньше, как только 
сойдет снег, но еще не оттает 
почва, освободите от ‘зимнего ук- 
рытия стебли плодоносящей мали- 
ны, Осмотрите их. Если побегов 
много и они все здоровые, отбе- 
рите в кусте 5-6 лучших из них, 
остальные вырежьте ‘у самого ос. 
нования. Оставленные стебли ма 
лины  укоротите до первой хоро- 
шо развитой почки. 


В АП! 


Если побегов у малины 
есть среди них дл 
а ес вредит 
то больные стебли ‘удалите 
ностью, слабые оставьте, 
ленные обрежьте до места 
вреждения. Словом, стремитесь к 
тому, чтобы обеспечить необходи- 
мый минимум стеблей малины © 
живыми почками. 
> Стебли малины, почки которых 
пострадали от зимних морозов, 
обрежьте. До начала распускания 
почек стебли малины, оставленные 
на пподоношение, подвяжите к 
опорам. 

На ровных участаках по оттамва- 
ющей почве внесите минеральные 
удобрения — 30-50 г нитроаммо- 
фоски на 1 кв. м площади насаж- 
дения малины. > 

На участках малины, с которых 
долго не сходит вода, в первые 
весенние месяцы приведите в по- 
рядок осушительные и отводные 
каналы. 

После посадки малину мульчи- 
руют слоем торфа 5-10 см, опилок, 
соломы или сена. 

В. РИВНЯК, 
садовод-любитель. 


2—1 Е 


Коза-, 
дереза 


В наше время коз выращивают 
во всем мире. Всем известный 
мохер получают из шерсти коз 
ангорской породы. Шерсть коз уп- 
РУга и прочна. Из неё делают вор- 
систые ткани, ткут ковры. Знаме- 
нитые кашмирские шали —` «про- 
дукция» все тех же коз. 

Козье молоко в рекламе не 
нуждается. Оно полезнее коровье- 
го и легче усваивается организ- 
мом. Лучшие породы 
до четырех литр 
Это много! 


рактером. А раз 


именным. 


Тура. всего 5-7 


ствием пастись на 
без привязи — как 
ловия. В зимнее вр 
дятся отходы 
плоды, овощи, 
хлебные корки и 
ное летом, 
нее меню. 
Козы не боятся хол 
но держать в са 


привязи ‘или 
позволят ус- 
емя ей сго- 
Со стола. Корне- 
кожура от них, 


сено, заготовлен- 
веники — 


ода. 


может гулять 


4-5 часов; 
10 г Радусов, 


Ухаживать 
козы, у которых больше 
легче переносят холод: 


вот её зим- _ 


7 и гиче усваивается организ- 


~А ль а Ў Л 
Хвощ для диабетиков до еле "етра молоке в ДОВ 
Пуховых коз; как правило, не 


НИЯ С огромным количеством на внесен 6 й. Н 
лубеньков располагаются . СБ РАНИЙ, НО для. гоят, Их выращивают БИМИ 
бине 5-20 си. Один куа агау, получения большого урожая и 


ного пуха. Порой с одной козы 
дать до 300 Удобства уборки лучше высаживать 
к т НЯ клубеньков весом стахис в «почвы _ легкого состава шерстяной породы настригают 


А к а) Е Р пяти килогра 9 

ом Высаживают стахис ране к р, об- т н $. 
УХО Ме содержит в ной на глубину 8-10 см Р рае М 

мях крахмала, то есть размечают, * Гядки ратный метр, 


как у картофеля, с 


зубам. взрослой козы 32. зуба. 
бзи козьи зубы вндомаМа 


ным гребешком. 


Продукт питания * расстоянием межд В пишу) стахис можно исполь- 


у — животное с ха- 
м сахарным диа- ив ряд 20.30 У ними 50-70 см  зовать в сыром виде, можно пода- Колено, Коа не интересно няются, стираются. ого Я 
Клубеньки снижают со- а АБ т вать на гарнир (сваренные в те- а Жр животное завести Козлята до месячн 5 Р Е 
держание сахара в крови, целебны. 2-3 а а провести чение 5 минут в подсоленой ВОДЕ в К подворье? Козленок, едяг через 4-5 ата. р. 
$ 1 и 2 окучивания, С клубеньки) б на х сянку, после месяца — 
при болезнях дыхательных путей 85 КА и), добавив к нему сли“ Й броте и ласке, ов У, 
3 утей, хис убирают до наст пления воспитанный в добр которые мелко режут. 
келудочно-кишечных заболева: розков. Сроки у р МСО ИПОЛЬЗ т асус еа аа си настоящим другому лоді Р 
ниях, 


уборки ож как овощной Э 
нормализуют кровяное дав- зависят ат зоны, О о ОНенЕ Иан 


В Нече 
л ыы рноземье шенного и азмолотого стахиса 
‚ ление, действуют успокаивающе к Уборке приступают с начала готовят чае" 


За центральную нервную систему. оќтября. При Уборке ку 


С первого дня рождения козлят 
вволю поят чистой нехолодной 
водой. В хорошую погоду козлят 


только не нужно ему очень ди- 
ктовать свою волю. Он будет по- 


2 всюду ходить за вами, играть, 
то. же представляет бо От 2 Куст стахиса В настоящее время посадочн@я САешно выставна рожки, внима с 6-10-дневного возраста выпуска- 
зто раи хо е собой А а в лопатой или вилами материал стахиса реализует только тельно слушать ваш голос. Про- ют на прогулку от 2 до 5 часов — 
Стаса Дос ешне кустики х Ита сорхсфеля при ручной магазин «Ваш сад» (Москва, ул, Кормить козачку ‘не трудно. Васа в зависимости ‘ог температура 
0 см, о" За В б оа НЫ клубеньки Черняховского, 115 ной, летом и. в начале осени, пока воздуха. 
исполь: маа ЕУ, к Телефон 152-81-11), есть трава, коза будет с удоволь- Г. ПЕРОВ. 
Зуются клубеньки, с виду Стахис неприхотлив. Растет на А. ВОЛКОВ Рава У, У 
напоминающие ракушки. Корни любых почвах, слабо реагирует садовод любитель. 


1 2 3 
Лев Громов Ра ара 


» 
1 лионов, особенно их много около корней растений. 
— от правильности ’предпосевной обработки семян, 


З У — от правильности выбора ‘места посадки (в низине, КИСЛОТНОСТЬ ПОЧВЫ 
БЛОКНОТА | |225 
— от рыхлости почвы, эффективности борьбы с сор- 


няками, - Почвы по кислотности делятся на сильнокислые (РНЗ-4), 
— ог севооборота, среднекислые (рН4-5), спабокислые (рН5-6,5), `нейтраль- 
( А О ВО А — от эффективности борьбы с болезнями растений, ные (рН, 5-7), щелочные (РН7-8), сильнощелочные 
которые, ‘как правило, у всех свои, (РН8-9), Ў 
Я Ы — от эффективности борьбы с вредителями (тлей, Кислотность почвы определяется индикатором опре- 
В печати периодически появляются сообщения о том, листогрызущими, а также включая защиту от мышей, деления кислотности или прибором индикатором кис- 
что кто-то где-то вырастил дыню или тыкву невероятных зайцев, грачей, сусликов, медведки), лотности почвы модели ИК-1-Дельта. :4 
размеров, собрал с одной сотки земли более тысячи — от наличия на участке пчел, которые опыляют рас- Различные растения по-разному относятся к кислот- 
килограммов картофеля или 80 килограммов помидо- тения, увеличивая урожай, Р ности почвы: одни лучше растут на кислых, другие — 
ров с одного куста, = от наличия на участке полезных насекомых и жи- на щелочных почвах, у 
Такое возможно, утверждает садовод-любитель Л. Гро- вотных (божьих коровок, птиц, лягушек, жаб, муравьев), Кислые почвы весной долго не просыхают, а просох- 
мов, автор ряда статей «Из блокнота садовода», которые — от уровня грунтовых вод (при высоком уровне могут нув, быстро покрываются почвенной коркой. Е «9 
мы начинаем публиковать. У растений есть немалый вымокнуть корни яблонь, груш). Под влиянием кислотности в почве появляются весьма Я З 
резерв давать более высокие урожаи, чем мы имеем Каждое растение по-разному относится к любому из ядовитые для растений вещества — раст оримые. ‚алю-_ 
‘сегодня, < перечисленных составляющих агротехнику. миний и марганец. В кислых почвах фосфорные әре- 
Итак, слово — Л. Громову. У ния переходят в недоступную для растений форму, что 
5 ПОЧВЫ отрицательно сказывается на развитии растений. Б 
ОТ ЧЕГО ЗАВИСИТ УРОЖАЙ Фе ўатано по Большинство растений на кислых почвах раст) 
_В первую очередь от погоды. Она может быть холод- глины до 60 % и 40 % песка), хо, болеют и не дают нужного урожая. Поэто, А) 


’ ной дождливой жаркой и засушливой. Случаются и глины — 20 %), 5 лет почву необходимо известковать (| 
| поздние заморозки, не исключена возможность града нужной кислотности), " х 
то, Е а а Лучшие почвы для большинства раст ний 
| В прохладную и дождливую погоду лучше растут ка- О ОСНО оао кислые или нейтральные с рН6-7, а я всех. 
уста, лук, картофель, а в сухую и жаркую — арбузы, вых — сливы, вишни, а также винограда | 
дыни, огурцы и другие теплолюбивые растения. = быть слабощелочной с рН7-8. 
ри равных погодных условиях качество и количество Почвы засушливого Поволжь 

зависит от ‘агротехники и структуры почвы. в котором нане бокислую реакцию: 


АГРОТЕХНИКА ние корней. 


о разнообразны, но се 
А зао ау их: | не 
из следующих. ны глин Пее О следуе 
СУИ Е. у, ок, щебень, а также ми- 
ния водой Ул д 
? 7 


кроорганизмы, микроудобрени: 
я, В одном грам 
содержание микроорганизмов доходит до мы 


а Г 288 


#&) 
паа ш 29 В 
нп м 


Е 'ааннана, м 
їз 1 508 16 


КРОССВОРД 


По горизонтали: 

5`— Навесная палуба, располо- 
женная на середине судна. 6 — 
«Бочонок в одно, два, три ведра и 
а для вина, уксуса, а также 
‚для водного балласта на шлюпках. 
9 — Судно при эскадре, пред- 
назначенное для посыльной и раз- 
ведывательной службы. 10 — Про- 
стая, большая финская лодка с 
одной и двумя мачтами, на кото- 
рых по одному парусу. 11 — По- 
лотнище, скроенное и сшитое из 
елены кусков ткани опреде- 
ленно ормь! и размеров в за- 
идот названия, 12 — Ме- 

в устройство, с помощью 
‘перекладывают руль. 

система; часть 

ито еНОе 


Даваеное ГА 


орый 


часть. 26 — 


няется, в тесных пределах 

По вертикали: 

1 — Диаметр канала ствола ору- 
дия. 2 — Высадка военных частей, 
или морского отряда для военных 
действий на побережье. 3 — Мед- 
ная посуда с носиком, в которой 
вносили водку для команды, 4 — 
Трехмачтовое парусное военное 
судно, имевшее одну закрытую 
батарею. 7 — Получасовой про- 
межуток времени, обозначаемый 
ударом в судовой колокол. 8 — 
Отдельные помещения внутри суд- 
на, разграниченные особыми пе- 
регородками вдоль и поперек 
судна. 13 — Группа орудий, име- 
ющих одинаковый угол обстрела 
и объединенных в одном месте 
под командой одного начальника, 
14 Судна, предназначенное 
{ г ‘неприятельских 


Рае, специалист по АННОЙ 
части, 125 — Работа на корабле, 
К которой привлекается весь лич- 
НЫЙ состав или его Значительная 
Куски пенькового 


копейки произошел не- 
С 1992 года выпуск 
достоинств, кроме 
крупных, начиная с рубля, пре- 
кращен. В период господства 
в горговле «больших чисел» рубль 
уже не деньги, Ведь некоторые 
коммерческие ‘ларьки рублевые 
и даже трехрублевые купюры 
к оплате не принимают, Официаль- 
но их никто не отменял, очевидно, 
продавцы просто не желают терять 
время на пересчет-цены ведь 
Ў них вполне современные, 
Специалисть!. банковского дела 
считают, что отказ чеканки размен- 
ной монеты вызван не только 
резким изменением цен на потре- 
бительские товары. На себесто- 
имости монетного дела сказалось 
и подорожание металла, энерго- 
носителей и т. п. Говорят, что 
себестоимость копеечки в после- 
дний год составляла сорок копеек 
Справедливость сказанного под- 
тверждает и «опыт» других стран: 
В связи с резким повышением 
на мировом рынке цен на медь 
в Панаме, практически, исчезла 
из обращения самая мелкая мо- 
нета — сентесимо, равная по номи- 
нальной стоимости одному аме- 
риканскому центу. М это несмотря 
на то, что в стране имелся 15-лет- 
ний запас этой монеты. Да и аме- 
риканский цент переживает не про- 


Крах 
ожиданно. 
монет всех 


Электричество, ставшее столь 
привычным в нашем повседневном 
обиходе, освоено тем не менее 
человеком недавно. В то же время 
в живой природе явление это 
используется значительно раньше, 
Особенно характерно оно для рыб. 

НИИ некоторыми 

тектрические 
ь что. і%10соб 


брюхом вверх. Электрический 
потенциал вырабатывается в спе- 
циальных электрических ‘органах, 
представляющих ‘собой систему 
сухожильныхили кемшил. 


г ФАШ. 


е ИНФОРМАЦИЯ — 
копейка! 


стые времена. По указанной при- 
чине монетный дво США уже 
обращался в конгресс с просьбой 
о замене меди на алюминий при 
чеканке центовика. 

В Англии решением министер- 
ства финансов упразднена самая 
мелкая монета — полпенни. Италь- 
янская лира делится на сто ченте- 
зимо, а как эти чентезимо выгля- 
дят, не помнят даже итальянские 
экономисты, Нумизматической 
редкостью стали и десятилировые 
монеты, Аналогичная судьба по- 
стигла в 60-е годы 
монеты номиналом один и пять 
сантимов. А вот в Бирме все ме- 
таллические деньги являются де- 
фицитом. Оказывается, «мелочь» 
выгоднее использовать в качестве 
металлолома 

Вот и наша копейка, как и ее 
производные, стала жертвой ры- 
ночных отношений, Навсегда ли? 

Исторический путь копейки не 
всегда был «усыпан розами». 
Чеканенная на серебрянной про-" 
волоке, копейка являлась основ- 
ной русской монетой в ХУ!-ХУЙ 
веках. Несмотря на то, что по 
размеру она была с ноготь мизине 
ца взрослого человека, по тогдаш- 
ним ценам считалась крупной 
единицей. В то же время вес ее 
постоянно снижался (с 0,68 грамм 
до ‘0,28 к началу ХУ! века). 


орган 


‘обтянут плотной со, 
е, = 
тельной дин 


оболочкой, наде! 

жно 
изолирующей ресыя орган 
от остальных участков тела 


Разряды з 


а в течение 52 20 мин! 
а 
то и более, и 


До 0,5 квт мощности достигают 
импульсы электрического СКАТА_ 


французские , 


покончить с этими 

ми», как он называл 
Все копейки стали медны 
чеканились с перерывами до 
года. В СССР медные ко 
выпускались в 1924-1925 — 
и затем, вплоть до 1991 года вклю- 
чительно, из бронзового сплава, 
Как изменился внешний вид копеек 

за 457-летний период их сущес-о 
твования, в какой-то мере можно 
судить по их образцам монет, соб- 
ранных у любителей-коллекци- 
онеров. 

Копейка прочно вошла в нашу 
трудную, обнищавшую жизнь. 

В некотором роде ее даже отож- 
дествляют с собирательным по- я 
нятием «деньги». Вспомним выра 
жение:«познать цену копейки», о 
«ни копья за душой», «копеечная о 
душа». Огромный смысл заложен - 
в выражениях:«копейка рубль бе- 
режет», «без копейки нет рубля». 

И мне хотелось бы закончить о 
на оптимистической ноте — вырга- 
зив надежду на возрождение 
значимости российской копейки, 
сказать ей «до свидания», а не - 
«прощай». Р 5 


Е. НИЖЕГ. ородския | 


жение достигает порядка 50) 
_Но наиболее мощная | 


тель водоемов о 6 
"Он хоть, иг 


качестве защиты 


Мясо электоичасиих. 


у оа ЗАНМАА: у 


рн МЕ РА, >, КГА 
14 — Судно, предназначенное 
для закупорки неприятельских 
баз Путем затопления его на вход- 


пивзия природе явление это 
используется значительно раньше, 
Особенно характерно оно для рыб, 
Производимые некоторыми 
рыбами электрические разрядь 


настолько сильны, что способны 


’кителям африканских по- 
бережий наиболее известен элек- 
трический сом, Несмотря на свои 
небольшие ‘размеры порядка _ 
30- 40 см., он своим электрическим аи 
органом, залегающим прямо под 


мого корабля или 
ских средав. 
‚ — Кружок со. 


° Рабль. 19 — Летний форменный поразить крупное животное и кожей, способен вырабатывать 
Убор 2 — Узепланная человека, а попавшая в зону, ‘разря- достаточно сильный ток и ‘«стре- 
одежд) (спецов (а м Аа мелкая рыба тут же всплывает лять» сразу 
‘отдаваемое 7 апист по минной брюхом вверх. Электрический разрядов 2 А 
ми из орудий. части, 25 — Работа на корабле, потенциал вырабатывается в спе- то и более. 5 
Оле поперечная бро- 


перегородка для защиты 
лков. 31 — Парус, который 
я ежду марсареем и ниж- 
вел. = Ветры, дующие 
тоянной силой трех-четырех 
. авление их не сохра- 


Временной знак оказывает силь- 
ное воздействие на ваш характер 
и вместе с полученной вами ин- 
формацией о своем знаке, а так- 


же о влиянии природных знаков 

О (металл, вода, дерево, огонь, 

ЗЕМЛЯ) он поможет вам болес 

Ая детально проанализировать осо- 
бенности вашего характера. 

Часы суток соответствуют две- 


Яздцати знакам китайского Зодиа- 

ка, и вы постоянно находитесь 

_ под влиянием своего временного 

знака, 

у Для определения, какой вре- 

менной знак. оказывает на вас 

свое влияние, смотрите на таблицу, 

имея в виду время и место вашего 
ождения, | 

° 2300- 1.00 — часы Крысы 
025100 ‘Часы быка 

_3.00- 5.00 — часы Тигра 

_5.90- 7.00 == часы Зайца 


:00- 9.00 Часы Дракона 
ОВ — часы Змеи 
Ї — Часы Лошади 


о. == часы Обезьяны 


асы 


к которой привлекается песь лич 
ный состав» ли его значительная 
часть. 26 — Куски пенькового 
троса (веревки), распущенные на 
пряди. 27 — Мель в море среди 
глубокого места. 


Составил К, КАЛМАЛДИН, 


циальных электрических органах, 
представляющих собой систему 
сухожильных или кожистых скла- 
док, аналогичных пластинам ак- 
кумуляторов, а электролитом слу- 
жит жидкая студенистая масса, 
Для безопасности самой рыбины 


ГОРИ, ГОРИ, МОЯ ЗВЕЗДА ——=шШжА|О”САСАС”МЫЫ 


рытым и бощительным; осторож- 
ным в денежных делах. Крыса 
оказывает особенно благотворное 
влияние на Зайца, Лошадь Обезья_ 
ну и Кабана, 

Бык. Бык охазывает на вас сдер- 
прибавляег 
воли. Осо- 
влияние на 


Живающее влияние, 


уверенности в се 


бе и 
бенно благотворно 
Гигра, Зайца и Козу, 

Гигр. Тигр дает вам динамизм, 
энергию, импульсивность, Особен- 
Но благоприятно влияние на Быка, 
Гигра, Змею и Лошадь. 

Заяц. Заяц оказывает смягчаю- 
щее влияние, ‚ делая вас оолее 
задумчивым, спокойным и осмо- 
трительным, Особенно благоприят- 
ное влияние на Крысу, Дракона, 
Обезьяну и Петуха. 

Дракон. Дракон дает вам силу, 
решительность и честолюоие. 
Особенно благоприятно влияет на 
Зайца; Козу, Обезьяну и Собаку. 

Змея. Змея делает вас более 
задумчивым, У вас больше ин- 
туиции и опоры на свои собствен- 
ные силы. Благоприятное влияние 
на Тиграј Козу, Кабана. 

Лошадь. От Лошади вы получа- 
ете страсть к приключениям, от- 
вагу и .переменчивый нрав. Бла- 

+ 


Временной знак 


гоприятное влияние на 
Змею, Собаку и Кабана 

Коза. Под влиянием Козы вы 
станете более терпимым, откры- 
тым, чувствительным и артистич- 
Особенно благоприятное 
влияние на Быка, Дракона, Змею 
и Петуха. 

Обезьяна. Обезьяна даст вам 
восхитительное чувство юмора и 
веселья. Вы станете более изо- 
бретательным и открытым.Благо- 
приятное влияние на Крысу, Быка, 
Змею и Козу. 

Петух. Петух даст вам больше 
жизни и желание выполнить ра- 
ооту четко и методично, Бла- 
гоприятное воздействие на Быка, 
Гигра, Зайца и Лошадь. 

Собака. Собака сделает вас бо- 
лее разумным, верным и 
ным. Благоприятное 
Тигра, Дракона и Козу, 

Кабан. Вы станете более общи- 
тельным, довольным жизнью и 
будете больше потакать своим 
слабостям. Кроме того, У вас поя- 
вится желание помочь ближнему, 
Благоприятное влияние на Дра- 
кона и Обезьяну. 


Зайца, 


ным. 


чест- 
влияние на 


путатов. 
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До 0,5 квт мощности достигают. 
импульсы электрического ската, 
обитающего в теплых водах Индий- 
ского океана. Его электрический 
орган занимает около 20 Е 
тов веса всего тела (собственны 
вес ската около 100 кг), а напря- 


Ф СОВЕТЫ 


Детские 
взрослые 


Проблема кариеса у подрастаю- 
щего поколения волнует всех ро- 
дителей: У зубов три врага. Пер- 
вый — налет, в котором «процве- 
тают» микроорганизмы. В процес- 
се своей жизнедеятельности они 
выделяют молочную кислоту, раз- 
рушающую зубы, Зубной налет — 
«клуб» ‘для микроорганизмов, но 
мы устраиваем им еще и «банкет», 
постоянно подкармливая сладень- 
КИМ Сахар — не только продукт 
питания микробов, но как клей 
намертво, приваривает зубной на- 
лет к зубам. Итак, Сахар — вто- 
рой враг. 

А третий враг недостаток 
фтора. Что же нужно делать, что- 
бы избежать заболевания кариеса? 
с самого раннего возраста не 
давайте детям сладо, 
Между основными 
Не заканчивайте 


Чистить зубы 
вверх-вниз, 


районный Совет народных де- 


ВРАЧА 


зубы = _ 
проблемы 


нимум по три минуты. Для 2-3-лет- 
него ребенка попробуйте превра- 
тить скучную процедуру чистки 
зубов в игру. Проведите по его 
деснам и зубам ваткой, смоченной 
водным раствором люголя или 
настойкой йода, разведенной на- 
половину водой — налет тут же 
окрасится в коричневый цвет. „Итак, 
ребенок чистит зубы, ополаскивает. 
рот. А вы опять смачиваете зубы 
тем же раствором. Если коричне- 
вые полоски больше не появляют_ 
ся, значит, молодец, почистил ото. 
лично! 5 А 
Остался третий компонент п 


Филактики кариеса == Фтор. Иног- 
да появляется в продаже с 1- 
рованная соль. 


моркови, 


ме, свежем воздухе, | 
питании. | ; 


Н о НЬ а 


Г, 

При наличии теплых подвалов 

>} -илизузатененных „черной. „пленкой 
греваемых теплиц существует 

возможность выращивания грибов 

емя. Чаще всего воз- 


\ВИВЕВЫЕ ‘Чвусторо- 


- в зимнее 
делывают ЎШ 
вые и вешенкў. 


ШАМПИНЬОНЫ 
Успех выращивания шампиньо- 
нов зависит»в значительной мере 
. а (компоста). 


‚от качества с 
дбородным и 


Т ОН должей 

простерилизованным, т. е. 
паразитирующих 

атониетов: 
+мМатериалом 
2 для (компоста считают“ соломистый 

конский. навоз, 
добавляют 
"резку. Лучше, 
‚ пшеничная,» во, 


от. грибов, 
25 ша пийьб 


кўхоторому 
соломенную 

если солома эта 
‘всяком случае, не 
меняли гербициды. 
пӧсїа начинается с 
рыхлой укладки навоза и его силь- 

ЛЕ 


На садовом участке это можно 
‘делать в; теплице, в хлеву. После 
увлажнения навоз рыло уклады- 
вают в штабель высотой до |`ме- 


празпбжениинавоза ®выде- 
ляется значительное ў. количество 
а. Компост часто полива- 
ают, т. йе перекла- 


Е ти перебив 


разложенияўв течение 


лращивание грибов 


саживают кусочки мицелия раз- 
мером с грецкий орех, выращен- 
ный на навозе. Посадку ведут на 
глубину 2-3 см. 

Если мицелий выращен на зерне, 
то его разбрасывают по повер- 
хности компоста и смешивают со 
слоем до 5 см. Емкости с выса- 
женным мицелием помещают в 
темное теплое место. Через 7-10 
дней после этого на поверхности 
компоста появляются гифы гриба. 
Температуру субстрата поддержи- 
вают после высадки мицелия на 
уровне 22-25 градусов, после ук- 
рытия покровной смесью в те- 
чение недели до 25-27 градусов, 
а позже — до 17-19 градусов. 
Во время плодоношения (появле- 
ния плодовых тел гриба) благо- 
приятной считают температуру 
грунта 18-20 градусов, а темпера- 
туру воздуха 15-16 градусов. Очень 
важно систематически свентили- 
ровать помещение, не снижая 
температуру ‘ниже названных вы- 
ше лределов, 

Через 2-2,5 недели после ук- 
рытия компоста аа интен- 
е ормиров 
А ТЯ неблаг опре 
условиях эта фаза затягиваз ац 

5-6 недель. ИН пл і 
ается 35-35 днеи. 
Е: грибы легким прижа- 
одового тела к 
тием шляпки плод ОА 
ножке и последующим повор 


плодовых? 


| пературу воздуха 12-14’ град 
влажность около 95 процентов м. 


личии от шампиньонов, вешенке 
необходим свет и нежелательна 
высокая концентрация углекисло- 
ты. в воздухе, . 

Субстратом для вешенки могут 
служить солома злаковых культур, 
камыш, стебли и стержни почат- 
ков кукурузы, древесные стружки 
и опилки. Материал измельчают на 
кусочки длиной 2-4 см, ‘смеши- 
вают.и увлажняют в течение нес- 
кольких дней, 

Ящики с субстратом укрывают 
перфорированной полиэтиленовой 
пленкой и стерелизуют в специ- 
альных камерах паром с постоян- 
ной сменой воздуха в камере в 
течение 12 часов. 

После охлаждения субстрат 
высыпают из ящика и перемеши- 


вают с мицелием, Мицелия берут, 


от 2 до 5 процентов от массы 
субстрата. Эту смесь засыпают сно- 
Ва в ящики, выращивают и уплот- 
няют поверхность субстрата. В 
_ течение 15-20 дней при температу- 


Ре 25 градусов и высокой влаж-. 


ности воздуха идет рост мицелия. 
После! этого в регулярно про- 
зетриваемом помещении в течении 
3 недель идет вызревание ми- 
целия. Затем блоки Устанавливают 
в теплице штабелями, оставляют 
между ними проходы, покрывают 
пленкой. Помещение (теплиц ) 
охлажда да 10-12 градуса 
е н. $ 

Через. ы ено снимают, 
ки в теплице подде 


хорошо вентилируют. 


Уход во время плодоношения › 


вешенки заключается в поддер- 
жании оптимальной температуры и 
‚влажности воздуха, подперманих 


на расстоянии 
от друга. Диаметр хода 


НА 
МЕДВЕДКУ 


Огородники знают: медвед- 
ка обыкновенная (капустянка, вол- 
чок) — вредитель опасный. Над- 
грызая под землей луковицы, она 
портит овощные и цветочные рас 
тения, наносит значительный 
ущерб посадкам. Как же бороть- 
ся с медведкой? 

Некоторые огородники стара- 
ются отпугивать её. Думаю, эта 
неправильно. Отпугнутый вреди- 
тель переселяется на сосёдний 
участок, и общий вред от медвед- 


ки не снижается, От приманок, 
пропитанных ядохимикатами, я 
также отказался — погибало мно- 


го полезных насекомых и птиц. 
Особенно было жалко скворцов, 
поедавших отравленных медведок. 
Охота на медведок позволила 
мне лучше понять повадки вреди- 
теля, выработать ‘способы борь- 
бы с ним. Своими наблюдениями 
я и хочу поделиться 

Было заменено, что гнезда для 
размножения медведка устраивает 
не только в кучах мусора и на- 


воза, но и на дорожках, межах, 
залежах, 
Гнездо-пещерка Располагается 


на глубине 10-17 см от поверхнос- 
ти почвы. Размер гнезда 6х6 см, 
здесь медведка в 3-4 приема от- 


ходом, так что 
гнезда и хода на 


- На гл 
От поверхнос Убине 80-120 сл 
Гается жилье де 


з, 
Условий она 


ность, ся | 
к уровню, 5 

повреждений прим 
Там и заметишь её 


тивность медведки при 565 


с 


час она пять раз восст 
разрушенный ход. = 

На посадках с рыхлой почв: 
она «подкашивает» кусты целиком. 
или даже часть куста, чтобы умень- | 
шить затенение гнезда. После 
дождей и поливов медведка очи- 
щает ходы от заиления, отчего 
возле наружного люка появляются 
небольшие выбросы свежей почвы. 

В первые дни жизни личинки 
питаются частичками стенок гнез- 
да, сдобренных медведкой. После 
линьки маленькие медведки выхо- 
дят из гнезда и питаются вбли- 
зи жилья. Зимуют личинки в ос- 
новном в нижней части жилья и 
только весной покидают его м жи- 
вут самостоятельно. На втором 
году жизни медведки наносят 
большой вред всем культурам. 
Взрослые насекомые за два се= 
зона устраивают 3-4 гнезда, затем 
погибают. { 

В период инкубации медведки в 
мае-июне тщательно перекапывают 
дорожки, межи и пустующую зем- 
лю, где прячутся медведки для 
откладывания яиц. 

Там, где культурные растения 
посажены слишком густо м рыь 
хление затруднено, я при прокоп- 
ке по открытым норам и по под- 
грызенным растениям обнару- 
живаю гнезда-пещерки. А обнару- 
жив их — разрушаю. На пропав- 


идущие от 


самих рядках, Ночи 
Пример 
Но половин 
гн 
Я обнаруживаю и Б езда 
Участка по Увядщи смотре 


нор. 3 


яйцекладки, 
Эбрабатываелл 
Щательная пр, 
Рыхление — в 


п 
ых 


что губит мед- 
° Ведь в период. 


= 


М стеблям из 


тема АА ъа 


ание плодовых 
пагоприятных 
втягивается до 


мод плодоношения 
5 дней, 


ана 
не 


про 


©,.как пленка 
шляпки еще 


ДО „тог; 
нижней стороне 
Разорвалась, 


м пористым, 
У и не иметь 


алан. 


ВЕШЕНКА 
Дереворазрушающий 


сотовый компост слоем 20-30 
асыпают на стеллажи, в ящики, 


1 долиәтиде С Е Для м гриб. 
ро Ом М р. (ля Растания спор и раста 

058 АӨ м или в другие емкости мицелия этого гриба необходима 
: уплотняют, После бо, 7 Температура около 25 градусов 


а во время формирования плодо- 
вых-=тел* — 12-14 градусов. В от- 


АИ 
ЮЩеГо пчеловода 


имующие пчелы 

бё стик. Жидкий сироп в это время 

(до облета) давать пчелам не- 
1 к желательно. 

А ’ месяц. В конце ян- е Март. В северо-западной 

Е аря желательно их оведать. зоне еще настоящая зима — са- 

“Пр БЕНГ евра с6-* мое тяжелое время для пчел (т. к. 

сие. ь И Пчелы си- кишечник их перегружен калом) 

: ТО Я ‘ТРёвб-° и беспокойное время для пче- 

ум, 


* ловода. В конце месяца беспокой- 
волнение. в улье > Признак не- ным семьям можно организовать 


`благополучия. Нужно выяснить  сверхранний облет. Для этого с 
+ =. прич оста» чи устра-- южной стороны около здания 
‚нить её. ? или забора следует расчистить 
Что может быть? довольно час- снег или застелить его сеном, 

< соломой и в теплый, тихий, сол- 


веновичкиханеловоды, „мрезмер-, 
мляют, „пчел. Виновницей нечный день выставить ульи. Пче- 
й пчел Может быть лы облетятся, освободят кишеч- 


7 к 484 еплом. ники и успокоятся. 
аР 1 
ОЕ хлебницў ы Стоит 


Если облет пчел был дружный, 


’ выгнать. из улья. Причиной бес- то пчеловод может радоваться, 
Ойства пчел может быть за- зимовка его питомцев прошла 
У ИВШИЙЕЯ "Мёд, В“ таком (слу- хорошо. Если облет слабый и 


{чае следуег. на рамки под холст 
положить смоченный в теплой воде 
Мучый" тво ткань. 


пчелы ползают с раздутыми брюш- 
ками, то, тут пчеловоду необхо- 
димо вмешаться и оказать по- 
мощь таким семьям, Сырой под- 
мор нужно убрать, гнезда вычис- 
тить, обтереть досуха стены улья 
- И дно, дать пчелам из запаса дру- 


п-т ў р 
р К концу’ февраля. 
пчел. возрастает: иног- 


ачинают откладывать гие согретые медовые рамки, 
штук в сутки, в свя- сырое) и грязное утепление за- 
ем появляется работа по менить сухим, чистым. Заблаго- 
- томством. Внутри улья временно в теплом помещении 


расплода пчелы по- 


до 34-35 


‘согреть запасные подушки, маты, 
чистые холстики, медовые и пер- 
‚говые соты. Если же пчелы больны, 
следует прибегнуть к помощи 
ветеринарного врача или зоотех- 
ника-пчеловода. 


чественный — 


корм кладется на рамки под хол-- 


ветриваемом помещении в течении 
З недель идет вызревание ‚ми 
целия, Затем блоки устанавливают 
в теплице штабелями, оставляют 


вают 

между ними проходы, покры 
пленкой. Помещение (теплицу) 
10-12 градусов, 


охлаждают до 
Че А -3 дня пленку снимают. 
Ремя пяодоношения вешен- 
КИ в теплице поддерживают тем- 
пературу воздуха 12-14 градусов, 
влажность около 95 процентов и 
хорошо вентилируют. _ 

Уход во время плодоношения 
вешенки заключается в поддер- 
жании оптимальной температуры и 
влажности воздуха, поддержании 
концентрации углекислого газа не 
более 0,06 процентов, в регуляр- 
ных поливах, 


СЗО 


На сельской улице. 


Лук из чернушки — за сезон 


Землю под плантацию лука 
желательно подготовить заранее, 
внеся на каждый квадратный метр 
4 кг перепревшего навоза, Весной 
подготовленные грядки боронуют, 
вносят мин.удобрения. 

Весной ‘для подготовки рассады 
надо вырыть ямку глубиной 15-20 
см, взрыхлив внутри ямки грунт, 
внести туда удобрения: пере- 
превший навоз, речной песок, 
золу. Густо посеять на дне ямки 
семена. Сеют семена на глубину 
0,5-1 см, грунт уплотняют и обиль- 
но, но осторожно поливают теплой 
водой, Ямку закрывают стеклом 
или полиэтиленовой пленкой, 


Получится парник. (Можно в грунт, * 


на эту же глубину, вкопать ящик 
с землей слоем 8-10 см и семена 
чернушки посеять в него. Поль- 
зоваться ящиком удобнее при пе- 
ресадке рассады), 

Семена 


ходимо промыть’в теплой воде, 


^ тикали. 


лука-чернушки необ- 
у р ‚длины. Глубу 


ток уходит в їлутәе силлаи 
вертикально, На глубине а 
от поверхности земли и распо: А 


гается жилье медведки, 


ыходит © 
Другой отросток 8 1 

противоположной стороны кол 
цевого хода на поверхность п с 
вы под небольшим углом к вер 


В инкубаторе медведка ааа рте ает. О 
ет наилучшие условия для сеа их ае а еше рву: ? 
Я лит. дое ‹ г це у. 

ения потомства, Пока Д. Е. Их 
ИЯ период, она ведет С помощью о - 5 н 

У наблюдение за гнез- перекопки поздн осень жн 


тщательное ок — 


дом. В зависимости от погодных 
условий она то открывает, то за- 
крывает входное отверстие и тем 
самым регулирует температур- 
ный режим инкубатора. 
Механическое разрушение гнез- 
да и воздушных ходов инкубатора 
губит как яйца, так и молодые 
личинки. Гнезда медведке не уда- 
ется восстановить, а при нару- 


погубить множество Пм\и 
вымерзнут за зимух с. ещ 
Пользуясь этими приемамиця 
три года полностью избзвиле 
медведок. А тщательное р л 
почзы пошло только на полі 


способствует росту, УРаааи 


Фото Б. Воронкина. 


то есть смыть с них восковой на- 
лет. Можно использовать для этого 
термос с водой температуры 40°. и 
Минут 20 семена подержать в 
нем. Подсушенные семена сажают- 
ся в подготовленную ямку. Всхо- 


ды появляются на 12-15-Йй день. 
Рассаду лука необходимо 2 
раза подкормить огородной удоб- изводят дважды, 
рительной смесью (20-30 г на вед- растут бу Е г 
ро воды). Сажают семена лука- исключают. | лаг 


чернушки, как только сойдет снег. 

Ко времени посадки ‘рассады 
45-60-дневного возраста (1-2-я де- 
када мая) она должна быть с че- 
тырьмя хорошо развитыми лис 
тьями, длиной 18-20 см, с диамет- 
ром стебля 0,5-0,8 см и иметь 
хорошо развитую корневую си- 
стему. у 

Высаживают в 


Некоторые садоводы 
зараживания ‘посе т 
личения м 

_ поливают 


грунт 


‚на расстоянии 6-10 см во 


25-30 см между рядами, у; 
корней 1/3 и от лис 


«Волжская новь», 28 декабря · 


ве 


битель настольного тенниса. 
Кстати, ‘это тоже является 
семейной традицией. Так, 

> отец, проживая с семьей в 

сем ЬЯ Узбекистане (оттуда эта се- 
мья и приехала), неодно- 
кратно выступал в соревно- 
ваниях различных рангов. 

Награждался почетными 

грамотами. Имеет звание 
кандидата в мастера спорта. 

Как с гордостью заявляет 
Дмитрия, У отца золотые 
руки. По, специальности он 
токарь, но вполне справля- 
ется ис плотничными ра- 
ботами. По-существу, может 
смастерить любую поделку, 
стоит только задаться це- 
лью. 

Эта семья живет и рабо- 
тает в Головановке. А_вече- 
рами собирается в здании 
школы, где проходят трени- 
ровки по настольному тен- 
нису. Сейчас многие в селе 
по их примеру увлекаются 
этим видом спорта. 


«Здравствуйте, уважаемая 
редакция! Вновь пишет вам 
поклонник вашей газеты 
Дмитрий Панов...» 

Так начинается это пись- 
мо, доставленное нам из 
поселка Головановка, 

А дальше автор сообщает. 
© том, что посылает в ре- 
Дакцию несколько стихотво- 
рений, причем не только 
своих, но и старшего брата 
Алексея, а также отца Вла- 
димира Васильевича. 

Что же это за семья, ко- 
торую так влечет поэзия? 
Что это за люди? Чем они 
заняты на работе и в сво- 
бодное время? 

— С Дмитрием наш читатель 
несколько знаком по опу- 
бликованным стихам. Такая 
подборка у нас появилась в 


Танцевальная метелица 


Фото Б. Воронкина. 


аал, 


— По вечерам собирают- УУСС ЕКИ р 
ЕередИне олбря. Певна Ся ашкольНИКИи друдиелю- Творчество наших читателей 
стности, есть такие строчки: бители настольного тенниса, 


Прохудилось свинцовое == рассказывает Дмитрий. 


> 
небо, — Спасибо физоргу Анато- Д е ка бр Г. 
Нудный дождик с утра 


лию Борисовичу Усинову, п ае Яд В кр а С ИВ о Й ул а КО В ке 


® НА ТЕМУ дня 


моросит, он доверяет ключ от спор- 
Вете [е] арил тивной комнаты. П иходит Снега с небесных гор. 5 
л С разбега нередко сам р Над новогодним ‘городом а. от промывать желудок, врачами был + 
Н й уз ственным 
> и ор. ‚ оказан в Е 
И в осинник Залез, Дмитрий ОНО ИГрЕТ В Е препаратом Ферроцерон. кационно Пой ее 
5 голосит... шахматы. Готов. сразиться и ТИСИ серебром, Оранжевое д:раже в сладкой нимациона а с реа- 
‚ Дмитрий по натуре лирик. с разрядником. О ль оболочке, напоминающее люби- чен аппарат искуства нал а 
2н любит природу. С пони- Вот такая семья прожива- Сверкающим ковром. ше Е эти, дети Высокая токсичность ферроце. 
я к окру- ет в селе. Семья увлечен А город Напомаженый, у 4 т ей А ом количестве. Рона состоит в том, что при ЗЯ 
` жизни и старается ная поэзией, спортом и мно- расцвеченный поёт ры теза ат не Достаточно еме внутрь большой ‘дозы 
> свои впечатления гим другим, что невольно За год, за новорожденный : а о пос Зосодержащего - препарата 
‘строчках. привлекает к ней жителей а о и ета слиз 
нежин П { = при этом 
х наблю- села, в первую очередь мо- а ®  сутствии. необходимой помощи Ба Визор сказ 
` лодёжь. Мечты в метель уносятся, ребенок погибает на третьи чета а не 
Хорошо, когда есть такие Где первая любовь. вертые сутки, с ' моз 

увлеченные люди. - Не проклиная прошлого, Из десяти детей, поступивших 

И в ’Грядущее маня РЕНА 5 в областную детскую ольницу 

7 $ Х _ Желаю з‹ ошего і. т < отравлением ферроцероно 

таве "р  ПАРУНИНА. спасти удалось троих за счетітогой У аи ранвыы 


Что родители немедленно начали приятные на вкус. 


Я У нас сейчас такое — 
563 компьютера никуда. Вот и в 
 Байонной инспекции Госстраха все 
‘данные страхователей заложены в 

Умную машину, и теперь ошибки 

в расчетах и выплатах страховок 

исключены, 

Единственная в районной инспек- 

‚Ции Госстраха бригада пользуется 
большим уважением не только У 
коллег, но и у своих страхователей! 
Сельчане ИМ доверяют, прислу- 
шиваются к их советам. Поэтому- 
то и намеченный план бригадой 
всегда не только выполняется, 
но и перевыполняется. А 

На снимках: 

© Р.Н. Лазарева, начальник 
районной инспекции, Госстраха и 
её заместитель Т. В. Болтунова 
проверяют данные, заложенные в 

компьютер. б 
© Е.А. Стрелкова, И. Н. Ба- 
тычко, А. А. Кладова и И. С. Най- 
денова — единственная и лучшая 
бригада агентов Госстраха. 
Е Фото Б. Воронкина. 


М 2А н 4а АА 


БЕВ ОХАЈУ. 


увлеченные люди. 


А. АЛЕШИН: 


® БУДНИ 


ГОССТРАХА 


- 2-17-94. 


пл. Свердлова, 4а. Гаа 
Ы: редактор — 4-06-71, от- 


Где первая любовь, 
Не проклиная прошлого, 
Грядущее маня, 
Желаю всем хорошего, 
Любовь м мир храня. 
Р: ПАРУНИНА. 


МЕНЯЮ 


“а/м ГАЗ-69 выпуска 1982 г. кузов 


заменен в 1990 г., с четырьмя 
дверями, ходовая часть от УАЗа- 
469`на а/м «Жигули» или продам. 

Обращаться по тел. 3-35-22 
после 19 час. 


Ф + + 

КУПЛЮ 
автомобиль по сходной 
цене. ОГ 
Обращаться по телефону 


гу знает весь мир. А лечит она 
не то что нетрадиционными == 
прямо-таки 
тодами! Вот, например, как Ванга 
снимает головную боль — {в том 
случае, конечно, если она вызвана 
не органическим заболеванием, а 
перенапряжением, 
стрессом, 


бокое кресло или на диван, под- 
ложите под спину подушку, рас- 
слабьтесь, закройте глаза, поста- 


Родителям сл 
нить, что нель: 
ства в 


вертые сутки. 
Из десяти детей, поступивших 
в областную дегскую больницу 
с отравлением ферроцероном ‚. 
спасти удалось троих за счет того, - 
4:41 ї медпе на 


ё, 


райтесь думать 


Как бабушка Ванга 
голову лечит: 
‚Болгарскую целительницу Ван- 


затылок, правую — 
солнечного сплетения. | ез. 
15 минут почувствуете облегче! 
Или в том же положении 
сидите с четверть Часа, наде а 
голову вместо шапки... объ = 
ное сито. Б | 
Можно поступить и так: съесть. а 
чайную ложку меда или чайную 3 
ложку сахарного песка, залив 
его теплой водой, так же сесть о 
поудобнее и расслабиться на 15-20 
минут. 
Помогает лучше всяких таблеток! 
Нина СОКОЛИНА. 


БАЛАКОВСКИЙ ФИЛИАЛ а 
САРАТОВСКОГО ГОСУДАРСТВЕННОГО 
ТЕХНИЧЕСКОГО УНИВЕРСИТЕТА 


ОРГАНИЗУЕТ 


льготные цикловые платные 6-месячные подгото- | 

вительные курсы по субботним и воскресным дням) 

для выпускников сельских школ Балаковского и 

близлежащих районов. °* 5 АЕ 
Начало занятий 9 января 1994 года. у 
ЗА СПРАВКАМИ ОБРАЩАТЬСЯ. В 632 КАБИНЕТ С 13 ДО 19 

ЧАСОВ ЕЖЕДНЕВНО, КРОМЕ СУББОТЫ И ВОСКРЕСЕНЬЯ. = 
Тел ефон: 94-19-53. Г 


удивительными ме- 


усталостью, 
переменоя погоды, 
Сядьте, удобно и уютно в глу- 


0 


ПРЕДЛАГАЮ СВОЕ ПОСРЕДНИ 
СКУПКЕ И ПРОДАЖЕ ПИАНИНО 
ЗЫКАЛЬНЫХ ИНСТРУМЕНТОВ. - 

ОБРАЩАТЬСЯ ПО ТЕЛЕФОНУ 


Подписна на газету 
«Дом.Сад.Огород» 
продлена до 20 денабря... 


В редакцию газеты обратился садовод 
с жалобой: в первых числах декабря смог 
подписаться на первое полугодие 2000 года 
с доставкой газеты тольно лишь с февра- 
ля, хотя слышал, что подписка на местные 
издания будет продлена... 

Вот что по этому поводу нам сказали в 
отделе подписки УФПС: подписка на пер- 
вое полугодие с доставной газет с января 
продлена на местные издания до 20 декаб- 
ря 1999 года. Всех подписчиков, которых 
поцписали!сіфевраля, просим подойти пе- 


° вателей удалось выде- 
лить хромосомный 
кры- фермент — теломераз, 
_ способный до бесконеч- 
ности омолаживать 


го количества выделен- 
ного фермента, Участ- 
ники эксперимента уве- 
рены, что это открытие 
способно привести к 
бесконечному продле- 
НИЮ жизни, 
БЕРЕГИТЕСЬ, 
ТАРАКАНЫ! 
Новое средство от та- 
раканов предложили 
ученые США. Оно пред- 
ставляет собой смесь 
двух химических ве- 
ществ = ксантина и он= 
сипуринола. Первое — 


1! 


‘и растениях (особенно 
много его в картофеле 
икофе), второе – лекар- 
ство от подагры. Инте- 
ресен принцип дей- 
ствия новой смеси, На- 
секомые, попробовав- 


природное химическое 


ганизмах, животных 


12 2722 | у р " З 
КАК Рина Стат. Гоџи 


5 лет назад на выс- 
тавке «Дары саратовс- 
ких садов» был пред- 
ставлен необычный 
сорт томатов, который 
своей формой привлек 
всеобщее внимание. На 
вопрос - откуда такое 
Чудо - хозяйка экспо. 
ната ответила: купила 
семена в Прибалтике 
Сажая рассаду, назва. 
нию сорта значения н т 
придала. Ў 


Когда же выросли 


показат! 
не. Но вот беда... пакет 
с названием пропал. 

По русскому обычаю 
на выставке окрестили 
диво просто; 

- Откуда семена при- 


везла? 
я Ут. 


Цена в розницу 
до 2 руб. 50 коп. 


а) 
ь их на в в 


пписной ) Ф 
исной е газеты «Дом.Сад.Огород» 53734 (30 рублей), для пенсионеров. 
- 32260 (26 рублей). Садоводы, поддержите свою газету"  \ 


АТО — 


товое средство от та- 
_ раканов предложили 
_ Ученые США, Оно пред» 
‘ставляет собой смесь 

химич ских ве- 


соединение, 
щееся во мно 
организмах, 


ЖИВОТНЫХ 

мъ аотнинх (особенно 

Е д ого его в картофеле 
Сом ей Удалось выде- ИКОфе), второе лена 
Невероятное откры- у = теломоран решен” ПРА ИН 
тие, способное фермент йды Ломераз, Ресен принцип дей- 
П дать способный до бесконеч- — СТВИЯ новой смеси, На- 
м Мологичесное С ности омолажщивать секомые, попробовав- 
смертие каждому от- клетки Чеповеческого ШИе ве, теряют из орга: 
дельному — человеку, призма. В ходе экс- НИЗМа азот, без которо; 
сделали ученые из Те- периментов В еп 


хасского университета, 
В ходе многочисленных 
опытов группе исследо- 


белка и хитина. Мбель 
наступает через не- 
скольно дней. Создате- 


смогли создать техно- 
логию поддержания в 
организме необходимо- 


Семинар садоводов: 
проблемы остаются 


договор с казаками, Те- 
перь натерритории это- 
го товарищества уста- 


новлено — дежурство, 

23 ноября состоялся Километрами снимают действует Ноцрольнаг 
‘семинар председате- электропровода, вору- оне система, 
лей садоводческих то- ют мебель, инвентарь, ти меры позволили 
вариществ, на котором стройматериалы, а саг обеспечить надежную 


охрану. Н тому же мно» 
гие садоводы предста- 
вили садовой охране 
опись своего имуще- 
ства, Эти своеобразные 
“страховочные полисы“ 
уменьшили риск быть 
обворованными, по- 
скольку сторожа отве- 
чают за вверенные им 
объекты особо. Плата 
за такую работу срав- 
нительно невысока – 20 
рублей в месяц с наж- 
дого дачного участка. 

В ходе работы семи- 
нара поступило пред- 
ложение: обратиться в 
правительство  Сара- 

° товской области с 
просьбой организовать 
охрану. Однако это про- 
тиворечит уставу СТ, в 
котором говорится, что 


были рассмотрены воп- 
росы охраны имуще- 
ства садоводов и водо- 
снабжения участков в 
2000 г. На обсуждение 
были приглашены со- 
> трудники УВД Саратов- 
| ской области, предста- 
тели Городского каза- 
Бего общества и ра- 
1 Водоканала. 


мое главное - урожай. 
Опустошительные на- 
беги воришек доводят 
садоводов-тружеников 
до слез. Все эти безоб- 
разия творятся повсе- 
местно, и защитить 
себя от них многие не в 
состоянии: Милиция 
практически не помога- 
ет. Поэтому единствен- 
ный выход ‘— позабо- 
титься о себе самим, 
как это сделали некото- 
рые председатели, 
сами организовавшие 


° Всеволода 
Ис - охрану своих СТ 


одческого то- 

_ “Дружба” 
района г Са- 
лколай Ивано-. 


ли Водоканала, заявив- 


вопрос - откуда таков 

чудо - хозяйна экспо- 

ната ответила: купила 

семена в Прибалтике. 

Сажая рассаду, назва- 

нию сорта значения не 
идала. 


ТЫС Я 
мидоры, захотелось 
показать их на выстав- 
не. Но вот беда... пакет 
с названием пропал. 

По русскому обычаю 
на выставке окрестили 
диво просто: 

- Откуда семена при- 
везла? 

- Из Прибалтики. 

- Пусть так и называ- 
ется: «Прибалт». 

Так и стал Марманд 
(правильное название 
сорта) Прибалтом. 


охрана имущества вхо- 
дит в компетенцию их 
правления. Другое по- 
желание в адрес мили- 
ции было уместно: 
предложить РОВД де- 
лать 2 раза в месяц рей- 
ды в садоводческие то- 


шие, что в 2000 году пи- 
тьевую воду для полива 
они давать не будут. 
Нам кажется, что приня- 
тое решение неверно. 
Горожане, конечно, уже 
давно жалуются на не- 


хватку воды, однако 
варищества. Графики нельзя не считаться и с 
рейдов должны быть со- садоводами, которых 


гласованы с нашими 
председателями, чтобы 
в дни рейдов они могли 
присутствовать на тер- 
ритории своего садо- 
водческого товарище- 
ства, чтобы обрисовы- 
вать обстановку, выска- 
зывать просьбы и пре- 
тензии; поставить конк- 
ретные задачи по охра- 
не дачных массивов. 

- Охрана, действи- 
тельно, очень больной 
вопрос для садоводов, 
но, Насколько я пони- 
маю, не менее важно и 
водоснабжение? 

- Безусловно. И на се- 
минаре нас несколько 
напугали представите- 


пугает перспектива ос- 
таться беҙ полива. Что- 
бы подключиться н про- 
мышленному источни- 
ку, придется платить 
большие деньги, и уже 
сейчас возникает воп- 
рос: где гарантия плано- 
мерных действий со 


щих организаций? 
Правда, заместитель 
начальника отдела по 
реализации водных ре- 
сурсов.Н. В. Сулин. за- 
верила: “Водоканал по- 
нимает, что это дело се- 
рьезное, и так пр 
отключить воду 
поэтому будет 


_ никали, 


стороны водоснабжаю-. 


нее предупреждены" 

Другая сторона про- 33 
блемы водоснабжения — р: 
плата за реально ис- 
пользованную воду, 
Хотя есть определен- 
ные нормы, по которым 
размер платы зависит А 
от количества сотон в 
садовом товариществе, ' 
но многие садоводы ос= 
таются недовольны. 
Они полагают, что пла- 
тят больше, чем расхо- 
дуют. Чтобы подобные. 
недоразумения не в 


"А 


Вот что по этому пово- 
ду нашему корреспон- 
денту Елене Горшковой 
ответил председатель 
областного совета обще- 
ства садоводов Всево- 
лод Николаевич Старо- 
Войтов. 

Любая экспертиза 
документов делается за 
деньги как,.впрочем, и 
другие услуги, 

Так, например, в адми- 
нистративных органах 
г сейчас требуют печатать 
5 садоводческий устав на 
компьютере, а это, ко- 
нечно, лишние расходы. 
В этой ситуации про- 
сматривается прозрач- 


' Инте- 
И ого- 2. 
ТРУ 


о с ним оназалось быстрее, 
2 ориться о встрече, 
ТаНТИНО- ү нему относятся. 


_ Правовая экспертиза 
_ _ устава бесплатна 
_ или надо платить 250 
рублей? 


ная цель - выкачать из 
садоводов дополни- 
тельные деньги. 

С выходом в свет но- 
вого Федерального За- 
кона “О садоводческих, 
огороднических и дач- 
ных 


Разр га 
гиональной н 
уже прошел 
за регистрац 
сения дополн 

вариществ, 
аННОГО уста 


неком- 
мерческих объединени- 


ие проблемы председате- 
их товариществ, захотелось, 


- Другой, не менее 
бодневный, вопрос 


ный и утверж 
ортана аец И СЯ 
правову 
ию право 
енийв уставы 
сделанная на 
ва не берется. 


ях граждан”; определен 
новый статус садовод- 
ческого товарищества и 
на основе Закона разра- 
ботан новый устав. По- 
этому у председателей 
садоводческих товари- 
ществ возникла необхо- 
димость внести допол- 
нения в свой старые ус- 
тавы, говоря юридичес- 
ким языком, зарегистри- 
ровать свой правовой 
статус. Сейчас идет реги- 
стра- 


денный на реё- 
доводов устав 
ю экспертизу. ат 
вого статуса, то ВН 

садоводческих 
основе утвер- 


ция 
правового статуса садо- 
водческих товариществ 


"О плате за зем- 
лю’, вышедшее к 
действующему по- 
становлению “О ; 
налогообложении 
наземлю“: В одном _^ 
из пунктов упуще- 
но всего лишь одно 
предложение: о’ 


ОФ<ицидльныищодей 


и приведение старого ус- 
тава в соответствие с но- 
вым по- 
ложени- 
ем. Со- 
ответ- 
ственно, 
нам не- 
обходи- 
мо вне- 
сти В 
него до- 
полне- 
ния, Так 
гласит 
53 ста- | 
тья рас- 
сматри 
ваемого 
закона, 
За эту 
проце- 
дуру 
деньги 
не берутся. Однако реги- 
стрирующие органы пы- 
таются их все-таки ВЗЯТЬ. 
Таккакнаши председате- 


ли недостаточно гра- 
мотны в правовых воп- 
росах, 
Т0 
прихо- 
дявно- 
мис - 


регист- 
риро- 
вать 
устав”, 
При 
этом 
н 

уто-ч- 
няя, 
или не 
значения 


придавая 
тому, что речь идеттоль- 
ко о дополнениях. Чтобы 


не происходило недора- 


В САДУ известных затданов аи 


Самые вкусные 
помидоры - на 
Саратовщине! 


утствуя на семинаре областного сове- 


зумений, необходимо 
правильно строить свою 
просьбу и говорить, что 
пришли регистрировать 
правовой статус, тоесть 
дополнения, а это, в со- 
ответствии с вышеназ- 
ванным законом, дела- 
ется бесплатно. 

Так как наш устав, на 
основе которого вносят- 
ся изменения, уже про- 
шел правовую эксперти- 
зу, делать ее вторично 
никто требовать не 
вправе. Нак подтвержде- 
ние нашей правоты, в об- 
ластном обществе садо- 
водов есть письмо отом, 
что наш устав, который 
мы разработали иутвер- 
дили на региональной Р. 
конференции садово- г 
дов, не противоречит Д 
действующему законо- 
дательству, а это и есть 
основное требование: 


традиции 
Вы ответи- 
те на не- 
сколько 
вопросов. 
Ваши лю- · 
имые 
Фрунты 
или ово- 


'роднинов, ноторых у нас 
в области не тан уж и 
мало, хотелось бы уз- 
нать Ваше мнение об 
интересующих их воп- 
росах и порой неразре- 
шимых проблемах. Нач- 
нем, пожалуй, с вопро- 
сао земле, беспокояще- 
го наших фермеров. 

- Прежде чем ответить 
по существу, хотелось 
бы заметить, что сам я 
родился и вырос в селе, 
где с ранних лет мне при- 
вили любовь к родной 
земле и окружающей 
природе. Как и любого 
нормального человека, 
меня ужасно угнетает 
картина заброшенных 
полей, высушенных пру- 
дов, замусоренных при- 
дорожных уча- 
стков. Поэто- 
Му считаю, что 
вопрос о зем- 
ле – один из 
_ важнейших на 
текущий пери- 
од. Сегодня не- 
ДИМО как можно бы- 
‘рее принять и ввести 


«Я сам род 
с ранних лет мне прив 


родной земле...» 


М ние № 6 Инструкции Го- 
_СУдарственной налого- 


вутствуя на семинаре областного сове- 
(общества садоводов и в очередной раз выс- 
ивая наболевшие проблемы председате- 
лей садоводческих товариществ, захотелось, 

% накануне выборов в Государственную Думу, 
узнать мнение по поводу решения этих про- 
лем у наших депутатов. Выбор пал на депу- 
тата областной Думы Юрия Константиновича 


н нему относятся. 

- Другой, не менее 
злободневный, вопрос 
— налоги? 

Если говорить о на- 
логообложении в це- 
лом, то я за принятие но- 
вого налогового нкодек- 
са. Налоги должны быть 
значительно сокраще- 
ны, Особенно это каса- 
ется тех, кто трудится на 
земле, кто пытается воз- 
родить отечественное 
производство. Этот шаг 
должен явиться основой 
возрождения промыш- 
ленности, сельского хо- 
зяйства, предпринима- 
тельства. Система сбо- 
раналогов должна быть 
хорошо рассчитана для 
каждой группы пред- 
принимателей. 

Другое дело – не 


только принять, но и за- 
ставить действовать но- 
вые законы. Для этого 
необходимо не только 
закрепить новшества в 
законодательном по- 
рядке, но и грамотно 
составить их, Взять хотя 
бы последнее дополне- 


вой службы Российской 
›едерации от 17 апре- 


селе, 
и вырос в 
ИЛСЯ или любовь К 


па зама, о одном 
из пунктов упуще- 59 
но всего лишь одно 
предложение: о 


том, кто будетисключать 
изтоварищества садово 
да, не платившего нало- 
ги, если участок прива- 
тизирован? В результате 
сколько 
мук сей- 
час ис- 
пытыва- 
ю 
предсе- 
датели 
садо- 
водческих товариществ! 
Получается, что этот 
пункт никогда не будет 
выполнен. Оговоренный 
казус не единичен, не- 
брежность в составле- 
нии жизненно-важных 
документов просматри- 
вается сплошь и рядом. 
Поэтому я думаю, что от 
меня, как от депутата, 
требуется активная зако- 
нотворческая деятель- 
ность, 

-Сейчас Вам поступа- 
ют звонни с наназами, 
просьбами, предложе- 


где 


ниями. Есть ли среди 
них просьбы от садово- 
дов? 

-Конечно. Нетак давно 
оказали садоводу услу- 
гуюридического плана – 
нашли адвоката. Более 
глобальные; наболевшие 
вопросы, к примеру, как 
дорогой проезд на 
транспорте; должны ре= 
шаться на более высоком 
уровне. 

- Юрий Нонстантино- 
вич, если Вы не возра- 
жаете, давайте немного 
поговорим о личном. 
Есть ли у Вас дача и если 
есть, нан часто Вы на ней 
бываете? 

- Скорее, не дача, адом 
в деревне Корсаковка. 
Это место я предпочи- 
таю любому курорту, так 
как, возможно, благода- 


ря детству, проведенно- . 


му в селе, люблю быть 
поближе к земле, рабо- 
тать в саду и на огороде. 
Наль только, поездки 


туда не часты. рафик 
работы областного де- 
путата, которым яна се- 
годняшний день явля- 
юсь, достаточно напря- 
женный. Даже жена, с 
которой мы вместе вот 
уже четвертый десяток, 
този дело жалуется, что 
ухожу слишком рано, 
прихожу поздно. Сейчас 
она шутит: если стану 
депутатом  Государ- 
ственной Думы, вообще 
видеться не будем. 

- Для Вас семья мно- 
гое значит в жизни? 

- По натуре я семья- 
нин. Очень люблю жену 
и дочерей. Без внима- 
ния трех прекрасных 
дам, конечно, не остав- 
лю, да и они меня тоже. 
В семье царит прекрас- 
ная атмосфера. В то же 
время прекрасно осоз- 
наю, что работать при- 
дется интенсивно. Одна- 
ко мне не привыкать. Я 
человек военный и прак- 
тически всегда выхожу 
за рамки предписанного 
регламентом служебно- 
го лимита. = 

- С 2000 года мы хоте- 
ли ввести в газете руб- 
рину “В саду известных 
земляков". Не возража- 
ете, если мы причислим _ 
Вас к числу таковых? 

- Конечно, не возра- 
жаю. У 
- Тогда, не дожидаяс, 


ал 


ме 
Саратовщине, я, 
луй, не видел нигде. В 
первых, внушительни 
размеры плодов. Их 
жет быть мало на ра 
нии, по 3-4 крупных П, 
да, но мякоть необы 
венная: практически 
семечек, чуть ли не 
харная. 

- Происходили с Ва 
курьезные случаи н 
даче? 

-Надачетак сразу ине 
припомню, а вот исто- 
рия, связанная как раз с 
Бычьим сердцем, в архи- 
ве имеется. | 

Как-то но мне в гости 
пожаловал друг, с кото- 
рым пришлось служить 
на Севере. Край не близ- | 
кий и понятно, что с на- 
стоящими овощами там 
проблема. Мы приехали 
в нашу деревеньку и на! 
огороде, увидев почти. 
килограммовый поми-_ 
дор на кусту, сослужи- 
вец обомлел. С тех пор, 
если позвонити пригла 
шает летом к себе в! 


рная смородина: 
выбираем самое 
лучшее 


Все знающие энциклопедические издания ут- 


верждают, что мировой сортимент черной сморо- 
дины исчисляется более 800 сортами. При этом Го- 
сударственный реестр селекционных достижений 
постоянно пополняется новыми сортами, которые 
вытесняют устаревшие. В.этом, постоянно меняю- 
щемся сортименте даже очень информированно- 
му садоводу-любителю немудрено “заблудиться”. 
Помочь подыскать “самый-самый” лучший сорт, 
чтобы на своем участке использовать его эффен- 
тивнейшим образом, мы попросили Сергея Ален- 
сеевича ШИРЯЕВА, ассистента нафедры плодоово- 
щеводства и виноградарства СГАУ им. Н. И. Вави- 


лова. 
— Черную смороди- 

- ну не случайно велича- 
ют старожилом рус- 
ского сада, она настоя- 
щий кладезь витами- 
нов, мощное профи- 
лактическое средство 
против инфекционных 
и других опасных забо- 
леваний. Ягоды черной 
смородины вкусны и 
целебны, недаром пас- 
та из нее входит в 
меню космонавтов. По 
содержанию аскорби- 
новой кислоты эта 
культура уступает 
только шиповнику и 
антинидии. Проблема 
однако в том, что у 
разных сортов про- 
цент содержания вита- 
минов неодинановый. 
Что бы вы пореномен- 
довали посадить садо- 
водам, заинтересован- 
ным в приобретении 
витаминных. 


лексом достоинств, ха- 
рактерных для данной 
культуры. К сожалению, 
пока это только мечта, 
зато она открывает про- 
стор для постоянной ра- 
боты по усовершенство- 
ванию сортов. В то же 
время научно-исследо- 
вательские учреждения, 
занимающиеся выведе- 
нием черной смороди- 
ны, как правило, выби- 
рают несколько приори- 
тетных признаков в 
культуре и над их улуч- 
шением работают. Так, 
проблеме повышения 
витаминности большое 
внимание уделяют спе- 
циалисты из Мичуринс- 
ка, поэтому все их сор- 
та, будь то Созвездие, 
Багира или совсем но- 
вые, содержат большой 
процент витаминов. 

Много аскорбиновой 
кислоты в сортах Чер- 


порус 


дить садоводов, чтобы 
не обольщались, про- 
читав в описаниях обе- 
щаний сверхвысокого 
содержания витамина 
С, часто доходящего до 
200-400 мг% на 100 г 
Количество его зависит 
не только от сорта, ус- 
ловий выращивания, 
но и от почвенно-кли- 
матических условий 
региона, и, конечно, 
погодных 
особеннос- 
тей года, Я 
бы не совето- 
вал) отказы- 
ваться от 
своих, сара- 
товских сор- 
тов, изна- 
чально адап- 
тированных к 
местным ус- 
ловиям. 
Здесь преж- 
де всего, не- 
обходимо об- 
ратить вни- 
мание на Ви- 
таминную и 
Любаву Ва- 
лентины 
Алексеевны 
Турковской. Из сортов 
Елены Ивановны Оль- 
хиной наибольшими 
целебными свойствами 
и повышенным содер- 
жанием комплекса ви- 
таминов обладают Се- 
мирамида, Юбилею Са- 
ратова, Десертная Оль- 
хиной. 
= Многие садоводы- 
любители одержимы 
честолюбивой мечтой 
обзавестись самыми 


Е ЭЛП] (Өл) "= 


смородина Ядреная, 
выведенная на Алтае в 
НИИ им. М. А. Лисовен- 
ко. Наждая ягода на ро- 
дине дает плоды весом 
около 8 граммов, выхо- 
дит, похожа на хоро- 
шую сливу: Что по это- 
му поводу думаете вы?. 
— Средний вес обыч- 
ной ягоды черной смо- 
родины от 1 до 2 г, круп- 
ными считаются плоды 


от 2,2 г, а сверхкрупны- 
ми от 4 до5гЯ думаю, в 
природе действует за- 
кон равновесия: если к 
чему-то что-то добав- 
ляется, то от этого же 
что-то и отнимается. 
Поэтому садоводы дол- 
жны определить, что ҳо. 
тят выращивать на учас- 
тке – черную см 

или Эт" 2204 
А если с 

снова абрацаеезно, 10 
2 нима- 


овий нашего реги 
т о 
от того же Алтайского, 
Для черной смородины 
отношения к почве, вла- 


Ф. я 
роо ЕЕ 


ге, другим внешним ус- 
ловиям среды - фанкто- 
ры очень важные, су- 
щественно влияющие и 
на размер ягод. Неко- 
торые садоводы-нова- 
торы, испытавшие Яд- 
реную на своих участ- 
ках, уже убедились: 
ягоды ее в иных усло- 
виях произрастания по 
размеру сильно отли- 
чаются от тех, что заяв- 
лены в рекламных ма- 
териалах. Тем не менее 
крупноплодность - 
очень впечатляющий 
признак, и обращать на 
него внимание необхо- 
димо. В. нашей местно- 
сти хорошо себя заре- 
комендовали Черный 
жемчуг, Созвездие, Эк- 
зотика, Перун, Пигмей, 
Селеченская, а также 
перечисленные выше 
сорта. Ничем не усту- 
пают им наши местные 
— Десертная Ольхиной, 
Саратовская крупно- 
плодная, Любава, Вол- 
жские зори, Юбилею 
Саратова, Семирами- 
да. 
— Помимо витами- 
п ДУ 
ругих по- 
лезных веществ, мы 
ценим смороди; 
высокое со, Аину за 
дерғжание 
Но в разных 


это 


т пок: 
Во многом Азатель 


лорусская сла, 
гира. Высоний показа- 
тель сахаристости У 
сортов Елены Иванов- 
ны Ольхиной, среди ко- 
торых можно отметить 
Десертную Ольхиной; 
Волжские зори, Зорян- 
ку. 

— Достоинства сорта 
определяет не только 


внус плодов, очень 
важными моментами 
являются прочность 


кожицы, сухой отрыв, 
прочность принрепле- 
ния ягод в кисти ит. д. 
— Селекционеры, ко- 
нечно, в своих работах 
их учитывают, но сей- 
час более существенны 
другие признаки: устой- 
чивость к вредителям и 
комплексу болезней, а 
для шего региона к 
тому же очень важными 
остаются проблемы со- 
"я _жаростойких, 
солевыносливых и за- 
сухоустойчивых — сор- 
тов. Над ними продол- 
жают работать ученые 
Саратовской опытной 
станции садоводства. 
Ве. и. бы каче- 
вали нульту = 
Онаа Уру, но если 
а Урожайна, са- 
знать ее на участке бес. 
полезно. 
Это гла а 
стве любой ов Аа 
Могу сказать, 
перечисленные 
Урожайные. 


Соблюдать аг 
Черная смо 
зывчива на 
потому стор 


здану 


сорта 
Главное 

Ротехниқу, 
Родина от- 
заботу, а 
ицей воз- 


08. ГОВОРЯ ТР 
манием комплекса ви- ляется, то от этого же От количество 
таминов обладают Се- чтото и отнимается. может колабать 
мирамида, Юбилею Са- Поэтому садоводы дол: 
Ратова, Десертная Оль- жны определить, что хо- 
хиной, тят выращивать на учас- 
тке = черную смородину 
ы Ш или сливу. 
тах. < й А и сера натради 
У елорус- Крупным ча Ува, оорашараата ти» - тем урожае 
ская сладкая, Дет. Е б На ОТЛИЧИЄ ПОЧВеН ов” сладкими о и. 
"ад сортом, ° сельская, Минай Шмы- но-климатических У кт; Селеченская, До! заслуживают. 
т получить Универ- рев, Надина и особенно ловий нашего региона рыня, Изюмная, Зеле- 
льный, такой, кото- 


ЯГО и, а 
потому обращаются к 
Таким сортам нақ Ор- 


с сала 
ловский вальс, Лентяй Алтайского. Голубичка Беседу запи 
Ы — в Муравушке. В то х П ‚ от того же Алт ная Дымка, Голубична, я АЛЕШИНА 
Рый обладал бы комп- время хочу п и ИО, Добрыня. Для черной смородины Отличница, Нина, «Бе- у 
У предупре Ного шума наделала | отношения! почве, вла“ 


у ПРОСИЛИ РАССКАЗА И р 


Ж : ль- 
ее может привести к – калийные удобрения. Е 


Нужны ли саду ко- 
Р лонновидные яблони? 
и Посадить хочется, но 
а Уж больно они дороги. 
Опасаюсь: деньги за 
саженцы просят боль- 
шие, да окупятся ли 
затраты? (В. Панивец- 
ны 

] Колонновидная ябло- 
| ня — это особая форма 
Е яблони, внешне похо- 
Р жая на пирамидальный 
| 
| 
| 
| 


тополь. Основной 
ствол такого дерева 
обильно обрастает: 


кольчатками, кольеца- 

ми и другими укоро- 

ченными плодовыми 
образованиями. Ствол 

с плодами напоминает 

: ветку облепихи или по- 

19 чаток кукурузы: 

: По данным В. Кичи- 
ны, профессора Мос- 
ковского научно-ис- 

_ следовательского ин- 

‘ститута. нечернозем- 

ной полосы, сад, зало- 


| Нужны ли саду 
«колонны»? 


уже на третий год жизни 
полностью окупает все 
затраты. Одно дерево 
может давать до 12 и бо- 
лее килограммов яблок. 
К другим неоспоримым 
преимуществам этого 
вида яблонь относится 
их низкорослость, что 
позволяет упростить 
процесс уборки урожая. 
Еще одно достоинство 
“колонн” (так называют 
иногда этот вид) — они 
почти не требуют обрез- 
ки. Их можно растить 
на карликовых, полукар- 
ликовых и семенных 
подвоях. 

Однако садоводы-лю- 
бители должны знать: 
при выращивании этих 
форм яблонь возникает 
ряд проблем, которые 
связаны с достаточно 
трудоемкой агротехни- 
кой. Она требует значи- 
тельно больших затрат 
времени, труда и 
средств, чем при выра- 
щивании обычных яб- 
лонь, и. несоблюдение 


результатам, которые Чтобы получить хоро- 


способны разочаровать 
владельцев «колонн», 

Колонновидные яб- 
лони рекомендуется 
высаживать в ряду че- 
рез 30-40 см, а при со- 
здании междурядий их 
делают шириной в 2— 
2,5 м, Посадочные ямы 
рекомендуется заправ- 
лять органическими 
удобрениями, лучше 
всего компостом (3-4 
кг) или таким же коли- 
чеством перегноя. При- 
менять минеральные 
удобрения нежелатель- 
но, поскольку в обык- 
новенном русском чер- 
ноземе, который пре- 
обладает в Саратовс- 
кой области, вполне 
достаточно элементов 
питания, необходимых 
для нормального роста 
и плодоношения. 

Кроме того, колонно- 
видным деревьям не- 
обходимы постоянные 
подкормки. Весной, то 
есть в первый период 
вегетации, следует вно- 
сить азотные, в середи- 
не = полное комплекс- 
ное, а с начала августа 


ший урожай, по распус- 
ТИВШИМСЯ листьям по- 
лезно делать трехкрат- 
ные опрыскивания 0,1— 
0,2%-ным раствором 
мочевины. Однако «пе- 
рекармливать» деревья 
не следует, иначе будут 
жировать. В период ве- 
гетации необходимо 
проводить рыхление 
почвы и постоянно бо- 
роться с сорняками. 
Очень важно на ябло- 
нях-“колоннах” беречь 
обрастающие веточки, 
то есть кольчатки, от ко- 
торых зависит урожай, 
Как правило, он опреде- 
ляется их количеством, 
которое было заложено 
в первые годы роста де- 
рева. Небрежный Уход 
приводит к утрате коль- 
чаток и невозможности 
в дальнейшем их пол- 
ностью восстановить, 
По мере взросления де- 
ревца новых обрастаю- 
щих веточек образуется 
очень мало, то есть уро- 
жай с годами будет сни- 
жаться. 
Но самое главное, о 
чем должны знать садо- 


ность жизни «колонн» 
1518 лет. После этого 
кольчатки отмирают, а 
новые не образуются. 

В Саратовской обла- 
сти колонновидные яб- 
лони изучены пока не- 
достаточно. Можно 
только сказать, что на 
сегодня существует уже 
немало сортов и перс- 
пективных гибридов 
этого типа. Они отлича- 
ются друг от друга не 
только внешними и зку- 


совыми признаками 
плодов, но и зимостой- 
костью, 


скероплоднос- 
тью, Урожайностью и 
некоторыми другими 
очень важными Для на: 
Шего регион 


Могут в 
паиМатической 
Ка Вализовь 
с іва 
ВОЙ био огический Е 


иноголетнее травянис- 
тое растение, известен 
также как лук ветвис- 
тый, туберозный, но 
чаще его называют ду- 
° шШистым за своеобраз- 
ный чесночный` аромат. 
Возможно, за это, а так- 
же за плоские листья 
некоторые окрестили 


растение чесноком, что 
вносит определенную 


КАҢ ПРАВИЛЬНО СЕ- 
 __яь И ГДЕ можно 
— ПРИОБРЕСТИ ХОРО- 

—  ШИЕ СЕМЕНА ДАЙНО- 
_ НА? У МЕНЯ ПОЧТИ 
УРОЖАЙ УШЕЛ 
ЕТ. (Б: Крамарова) 


Валентина 


 Джусай или жусай — 


путаницу. Джусай пока 
мало кому известен, но 
он очень популярен в 
Юго-Восточной Азии и 
на Дальнем Востоке, а 
поскольку имеет мно- 
жество достоинств, то в 
последнее время начал 
активно продвигаться 
по российским огоро- 
дам. Е 

У душистого лука ли- 
стья сочные, узколи- 
нейные, плоские, шири- 


ной до 1 см, со слабо- 


чесночным запахом и 
нежным вкусом. Высо- 
кий цветонос (до 1 м) 
заканчивается шаро- 
видным зонтиком, со- 
стоящим из множества 
звездчатых` цветков бе- 
лого цвета с едва за- 


точно выбранные сроки 
и схему посева семян, в 
противном случае рас- 
тение может уйти в цве- 
тушность. Большинство 
сортов дайкона высева- 
ют в третьей декаде 
июля, то есть после 25 
числа. Семена следует 
высевать редко, с рас- 


стоянием между ряда- 
ми 30 см, а между рас- 


Мия ли 20 см. При за- 
щен 


и 


2? 
И 


Ра (Огород ШЕ 


метной серо-фиолето- 
вой центральной про- 
жилкой. Луковица вы- 
сотой около 4 см явля- 
ется как бы продолже- 
нием ложного стебля, 
Основания листьев раз- 
мещаются на донце, а 
между чешуями и на 
вершине донца усилен- 
но образуются вегета- 
тивные почки, из кото- 
рых развиваются новые 
ветви с 5-6 листьями. 
Кустик симпатично 
смотрится на грядке. 
Выращивать душис- 
тый лук несложно. Раз- 
множают его семенами, 
через рассаду и деле- 
нием луковиц. Агротех- 
ника та же, что и при 
возделывании других 
многолетних луков — 
слизуна или батуна. 
Посев можно прово- 
дить весной или под 
зиму. Глубина заделки 


ный: рыхление, поли- 
вы. После “линьки” то 
есть в период, когда у 
растения появится пя- 
тый настоящий листок, 
а в подсемядольном 
колене произойдет раз- 
рыв кожицы (эпидерми- 
са)и на этом месте нач- 
нется утолщение кор- 
неплода, обязательно 
растения нужно под- 
кормить комплексными 
азот, 


Фосфор, калий) удоб- 
В а монета 


семян 1 см, ширина 
междурядий 45-70 см: 
Джусай не любит кис- 
лых почв, предпочитает 


плодородную, заправ- 
ленную органическими 
‘ удобрениями. Лучшие 


урожаи дает на осве- 
щенных участках. Уход 
обычный: рыхления, 
прополки, при необхо- 
димости поливы и под- 
кормки. На одном мес- 
те может. расти до шес- 
ти лет. Убирают лук вы- 
борочно, срезая листья 
по два-три раза за се- 
зон. 

Душистый лук зимо- 
и морозостойкий, не 
боится резких перепа- 
дов температуры. Если 
укрывать пленкой ран- 
ней весной и осенью, то 
можно получить хоро- 
шие урожаи. Он приго- 
ден для выгонки зелени 
к зимним праздникам, 


быть нитроаммофоска, 
кристаллин ит.д. 

Семена лучше приоб- 
ретать в фирменных 
магазинах, где есть сер- 
тификаты и которые, 
как правило, контроли- 
руют семенные инспек- 
ции. 


МОРКОВЬ ПРОСУ- 
ШИЛИ НА БАЛКОНЕ, 
ЗАТЕМ ПЕРЕЛОЖИЛИ 
В_ ПОЛИЭТИЛЕНОВЫЕ 
МЕШКИ И СПУСТИЛИ В 


ПОДВАЛ: ТЕМПЕРАТУ: 


ее 


для этого в цветочный 
горшочек можно порах 
дить корневище с не 
сколькими луковицами: 
Джусай имеет сочную и 
нежную зеленую окрас- 
ку с весны до поздней 
осени, не увядает и не 
грубеет вплоть до сне- 
а. 

, По своему химичес- 
кому составу и целеб- 
ным свойствам джусай 
превосходит своих со- 


братьев. В нем много 


аскорбиновой кислоты 
и других витаминов, 
эфирных масел, микро- 
элементов и сахаров. В 
народной медицине его 
применяют для лечения 
хронических гастритов, 
астматического кашля и 
болезней сердца, он об- 
ладает желче- и моче- 
гонным действием, ун- 
репляет капилляры 
кровеносных сосудов. 


ВОЛРОС=ОТВЕТ 


ЗАПОТЕЛИ. НЕ ПО. 


ВЛИЯЕТ ЛИ ЭТО 
ХРАНЕНИЕ? их 


(Д. Ришина 
Отвечает В. И: на] 
МИН, доцент ка е 
Фитопатологии еры 
им. Н. И. В. 


листья и соцветия! Е 
прекрасная добавка В 
весенние салаты, в Том 
числе ‘и из редиса. Их 
кладут в мясные, рыб- 
ные и овощные блюда, 
добавляют в фарш для 
пельменей. В восточ- 
ной кухне джусай - не- 
пременный компонент 
супа из редьки, острых 
соусов, жаркого из дичи 
и особого салата с про- 
рощенным машем (вид 
мелкой фасоли). Соцве- 
тия используют для ук- 
рашения, а также при- 
дания блюдам специ- 
фичесного, весьма пи- 
кантного аромата. 

За необычайный за- 
пах во время цветения 
и привлекательный вид 
джусай используют в 
декоративном садовод- 
стве. 


Наталия КОМАРОВА 


хлажденное. Отпоте-_ 
вание неизбежно вле- 
чет за собой прораст 
ние спор грибов, на 
дящихся на пове 
ти корнеплодов, 
довательно, при! 
их заражени 


Ети ОЗОНИЫЕ 


Можно использовать 


но скпепиям нон л 


ент кафедры 
ства и 

‘виноградарства СГАУ 

мм. В. М. Вавилова. 


ММА 


В осеннее и зимнее 
время овощи можно 
выращивать не только в 
теплицах, но и дома на 
подоконнике. Круглого- 
дичное беспрерывное 
потребление свежих 
овощей и зелени имеет 
очень большое значе- 
вие для полноценного 
питания человека. 

Уже давно доказано, 
что наша пища должна 

содержать большое ко- 
личество витаминов. 
Особенно полезен в 
зимнее время витамин 
© (аскорбиновая кисло- 
та), который помогает 
Снять утомляемость, 


против различ- 
езней — гриппа, 


\\равмльная агротех- 
подразумевает 


Огород на 
подоконнике: 
готовимся к посеву 


стоянием между ряда- 
ми 30 см, а между рас- 
тениями 20 см. При за- 
гущенной посадке кор- 
неплоды 


го периода на подокон- 
нике можно выращи- 
вать петрушку, сельде- 
рей на зелень, свеклу 
обычную ‘и мангольд, 
для получения моло- 
дой ботвы. Однако хо- 
роший урожай можно 
получить только в том 
случае, если применять 
подсветку. 

Чтобы выращивать 
овощи в комнате, луч- 
ше использовать окна, 
выходящие на юг, юго- 
запад и юго-восток. 
Для посева берут ящи- 
Ки, цветочные горшки, 
Ширина и длина их за- 
висит от ширины подо- 
конника и высоты окна. 
Как правило, их делают 
размером 50—40 см и 
высотой 12-15 см. Если 
высота окна позволяет, 
то можно сделать стел- 


лаж. Главное, чтобы 
верхние ящики не зате- 
няли нижние. 


Вместо ящиков мож- 
Но использовать ме- 


ШОЧКИ из синтетической 
‘пленки шириной и вы- 
О см, с не- 


прорезями, 


получаются 
мелкими. Уход обыч- 


ют. н 
"Это с 


неплода, обязательно 
растения нужно под- 
кормить комплексными 
(содержащими азот, 
фосфор, калий) удоб- 
рениями. Это может 


Можно использовать 
бумажные стаканчики. 
Для культур с неболь- 
шой корневой систе- 
мой можно заготовить 
бумажные полосы ши- 
риной 60 см. Их скла- 
дывают вдвое. Длина 
должна быть 50-60 см, 
оборачивают вокруг 
нижней части стеклян- 
ного пузырька или бу- 


тылки, диаметр кото- 
рых не менее 6 см, Ос- 
тавляют край для под- 
ГИба в зависимости от 
диаметра, но не менее 
4 см. Дно подгибают, а 
чтобы бумага не разво- 
Рачивалась, ее скрепля- 

адежнее сделать 
теплером, но. мож- 


ЕЛА СЕЗОННЫЕ 


ГУГО Лоу 
ШИЛИ НА БАЛКОНЕ, 
ЗАТЕМ ПЕРЕЛОЖИЛИ 
В ПОЛИЭТИЛЕНОВЫЕ 
МЕШКИ И СПУСТИЛИ В 
ПОДВАЛ. ТЕМПЕРАТУ- 


но скрепкой или обвя- 
зать нитью, 

Особое внимание 
следует уделить каче- 
ству почвы, чтобы кор- 
невая система могла 
хорошо развиваться. 
Для этого нужна плодо- 
родная почва, лучший 
вариант, если вы набра- 
ли ее в лесу летом. От- 
таявшую землю следу- 
ет просушить, просеять 
через редкое сито или 
металлическую сетку (1 
х 1 см) и добавить про- 
дезинфицированный 
или прокаленный пе- 
сок, На 5 частей почвы 
обычно берут 1 часть 
песка, По возможности 
в почвосмесь добавля- 
ют перегной. 

Прежде чем засыпать 
почву в ящики, горшоч- 
ки или стаканчики, на 
дно следует положить 
керамзит, мелкие ка- 
мушки, битый кирпич, 
черепки от разбитых 
глиняных  горшочнов. 
Все это послужит дре- 
нажом, который в высо- 
ту должен быть 1,5-2 
см. Чтобы почва хоро- 
шо осела, горшочки и 
ящики нужно слегка 
простучать, а бумаж- 
ные стаканчики встрях- 
нуть. Все полить, и че- 
рез сутки можно начи- 
нать посев. 

Перед посевом в по- ~ 
чве с помощью линейки ^ 
(или тоненькой дощеч- 


им. Н. И. Вавилова, 
Отпотевание, как пра- 
вило, происходит, если 
корнеплоды из холод- 
ного помещения пере- 
носят в теплое, нео- 


ки) делают рядки. Рас- 
стояние между ними 
зависит от 
растения и семян, а так- 
же от способа выращи- 
вания. При выращива- 
нии кресс-салата и ук- 
ропа возможен загу- 
щенный посев. По- 
скольку эти культуры 
употребляют в пищу 
очень молодыми, то ка- 
кую-то часть после про- 
реживания употребля- 
ют в пищу, а оставшие- 
ся растения оставляют 
для последующего раз- 
вития. 

Мелкие семена выса- 
живают в ящиках с про- 
межутками между ряд- 
ками 3,5-5 см, а между 
растениями 2-3 см. Се- 
мена раскладывают по 
дну бороздки (глубина 
не более 0,5 см). После 
посева рядки прикры- 
вают почвой, опрыски- 
вают бытовым пульве- 
ризатором. Ящики, гор- 
шки, стаканчики при- 
крывают полиэтилено- 
вой пленкой, стеклом, 
плотной бумагой или 
фанерой, чтобы не до- 
пустить пересыхания 


‹ почвы и образования 


почвенной корки. Семе- 


` на в этом случае быст- 


рее взойдут. Полиэти- 
леновую пленку и дру- 


‚ гие укрывные материа- 


лы 2 раза в день снима- 
ют и насухо вытирают. 
Емкости ставят в ‘самое 


Уста 


размеров ` 


лательна и ее 


димо устранить 
нить морковь сл 


теплое место ко 
Холодной водой Г 
вать растения нельзя, 
она должна быть отсто- 
явшейся и комнатной 
температуры. 5 г" 
При появлении рост- 
ков влажность почвы 
поддерживают с помо- 
щью постоянных опрыс- 
киваний. Пересушивать 


землю нельзя, как не 
следует допускать и пе- Я 
реувлажнения, иначе 
это может привести к 
гибели всходов. х ў 


Сразу же после появ- 
ления всходов укрыв- 
ной материал снимают. 
Ящики, горшки, стакан- 
чики устанавливают на 
окне так, чтобы каждый 
из них был максималь- — 
но освещен. Если подо- — 
конник мраморный или 
цементный, то’ перед. 
тем как поставить на _ 
них глиняные горшочки. 
или бумажные стакан- 
чики, на них кладут 
доску толщиной не ме- 
нее 2,5-3 см. Если ши- 
рина подоконников не- _ 

достаточна, то мо; 
ее удлинить, придел: 
доски, поддерживат 
которые должны сі 
альные ножки. = 


75 


° Наталья Витальевна 
Тищенко, являясь науч- 
ым сотрудником лабо- 
ратории озимой культу- 
пшеницы кафедры 
астениеводства СГАУ 
‚им. Н. И. Вавилова, ув- 
екается выращивани- 
ем комнатных расте- 
ний. Если заглянуть в 
ее лабораторию на 10 
этаже университета, 
можно увидеть прелю- 
бопытнейшую картину: 
вся комната буквально 
заставлена всевозмож- 
‚ ными растениями, при 
° виде которых создается 
ощущение, что попал в 
ботанический музей. Но 
‘за следующей дверью 


пейзаж. 
экзотические 


Фея комнатных 
| цветов 


привык наш взгляд, а 
есть и узнаваемые 
тольқо по картинкам 
инжир, гранат. 

Увлечение домашни- 
ми растениями пришло 
к “хозяйке сада" до- 
вольно в раннем возра- 
сте. Еще в садике, когда 
воспитатель попросил 
родителей принести по 
растению или отрос- 
точку для украшения 
группы, Наташа упроси- 
ла маму не относить в 
садик приготовленный 
цветок. 

- У нас в доме рос зе- 
леный хлорофитум, - 
вспоминает Наталья 
Витальевна, - а мама 
для садика с работы 
принесла такой же, 
только с пестрыми лис- 
точками. Я маму стала 
уговаривать оставить 
понравившийся. цветок 
дома. На счастье, ро- 
зетку удалось поделить 
пополам, ‘тако что все 
были удовлетворены. 
Видно, тогда и появи- 
лась заинтересован- 
ность цветами. 

В пятом классе девоч- 
ка увлеклась кактуса- 
ми. Чуть позже – в де- 
вятом узнала, что в Са- 
ратове есть клуб какту- 
систов и какое-то время 


ШЕЕ 


в него ходила. Затем 
последовала учеба в 
институте. и трехгодич- 
ная отработка. На ка- 
кое-то время увлечение 
пришлось оставить, од- 
нако любовь к комнат- 
ным растениям сохра- 
нилась и с новой силой 
проявилась по приходе 
в университет, тогдаш- 
ний институт. 

- Унас в квартире эко- 
логические условия 
были не подходящие, 
люди выдерживали, а 
вот растения нет. Сна- 


чала с балкона исчезли 
цветы, а потом в основ- 
ной массе и из комна- 
ты. Причины самые про- 
стые — загазованность и 
нехватка света. Тогда я 
решила заботиться о 
своих любимцах на ра- 
боте. Сначала принесла 
несколько цветов, а по- 
том, заручившись под- 
держкой заведующей, 
стала обогащать свою 
коллекцию, 


— опсики, Лии 


чувств и желаний, а 


В отличие от боль- 
шинства женщин, отда- 
ющих предпочтение 
цветам и соответ- 
ственно цветущим 
растениям, Ната- 
лье Витальевне 
нравятся растения 
сами по себе, их 
форма, окрас лис- 
тьев. Очень любит 
суккуленты, разно- 
образием которых ? 
может похвастать- 
ся, Такая любовь к | 
живым цветам выз- 
вала, в свое время, 


неприязнь к их появив- 
шимся искусственным 
близнецам. 

- Однако мне при- 
шлось заняться аран- 
жировкой цветов. И 
здесь я столкнулась с 
тем, что растительный 
материал зимой явля- 
ется дефицитом и 
единственный выход, 
чтобы составить хоро- 
шую композицию — ис- 
пользовать искусствен- 


25 декабря 


у, Е одате 


ные цветы. Постепенно 
я привыкла к ним и те- 
что это 


перь считаю, 


приемлемая и нужная 
вещь. 

Сейчас Наталья Вита- 
льевна практически не 
использует умение со- 


ставлять цветочные 
композиции. Если что- 
то делает, то только 
для себя или в подарок 
друзьям. Объясняет 
это тем, что выбранное 
хобби очень Дорогосто- 
ящее Удовольствие, тақ 


Как необходим Матери 


ал, и не только свой, 
выращенный, но и по- 
купной. 

Свое пристрастие к 
разнообразным комнат- 
ным растениям “фея 


цветов” перенесла и в _ 


сад, где помимо обыч- 
ных овощей, фруктов и 
цветов выращивает по- 
кровные и срезочные 
растения. Причем все 
эти растения обитают 
не только на даче Ната- 
льи Витальевны, но и 
на садовом участке ее 
подруги, которая спе- 
циально выделила для 
этого место. 

- Однажды у меня 
возникло желание за- 
няться ландшафтной 
архитектурой, но пока 
это осталось только 
желанием. Во-первых, 
потому что у нас это за- 
нятие не было развито, 
во-вторых, необходимо 
переквалифицировать- 
ся. А пока самая глав- 
ная на сегодняшний 
день задача – написать 
диссертацию по про- 
дуктивности пшеницы. 

еще есть одна меч- 

та у Натальи Витальев- 
бос принести а порада 
ек 


лумбы, 

зросщие сорняками, 

ранда, выполнение 
ои мечты зависит 

всех нас, А 
Беседова 

ла 

Елена СНВОЗНЯНОВА 


16 декабря 
Позитивный день. 
Правильно поставив 


перед собой задачи, 
закрепите достигнутые 
успехи. В суете и мел- 
ких заботах можно не- 
заметно растратить 
силы. Не доверяйте со- 
мнительным обещани- 
ям. Вечером полезны 

отдых и развлечения в 

обществе приятных и 

любимых людей. 

17 декабря 

Самый активный день 
лунного месяца. Глав- 
ная проблема - не запу- 

таться в приоритетах и 

жизненных ценностях. 

Хороший день для. по- 
ездок, начала зимнего 

отпуска, поиска новых 

‘путей самореализации. 
Будьте осторожны: к 
ночи возможны острые 
конфликты на тему 
“кто прав?” и ссоры из- 
за женщин. 3 

По народном: наленда 

= Варвара. Варвар: 
розы “Трещит арюха – 
береги носиухо". 

18 декабря 
"Неожиданные пово- 
гы в судьбе, возмож- 
епредсказуемые 
ли, когда при- 


ми. Чуть позже ~ в де- 
вятом узнала, что в Са- 
ратове есть клуб какту- 
систов и какое-то время 


19 декабря 
Символ 13-го лунного 
дня – колесо Сансара, 
знаменующего кругово- 
рот жизни. Выход на но- 
вый виток развития или 
возвращение “на нруги 
своя” Нежелательно 
принимать какие-либо 
решения, они окажутся 
неконструктивными и 
нерезультативными. В 
общественном плане 
возможны недоразуме- 
ния из-за передела 
сфер влияния. Но вы- 
бирать придется — день 
выборов Госдумы. Оп- 
ределитесь заранее и 
все обдумайте. 

По народному календа- 
рю - Никола Зимний. Ни- 
кольские морозы. “Хвали 
зиму после Николина дня. 
Говорили: “Сколько Никола 
Зимний даетснегу, столько 
Никола Летний даеттравы", 
“Если Николин день холод- 
ный – к урожаю” “Иней на 
Николу - к урожаю". 

20 декабря 

День удачен для на- 
чала нового дела, тор- 
говли, покупон, пред- 
назначенных для благо- 
устройства дома. Бла- 
гоприятны заботы © 
друзьях и конкретная 
помощь делом. Полез- 
на максимальная загру- 
женность на физичес- 
ком и событийном 


том, заручившись под- 
держкой заведующей, 
стала обогащать свою 
коллекцию. 


одеа, Ли 


стандартного решения 
идеологических вопро- 
сов. Берегите нервы, 
сдерживайте эмоции. 
При самоконтроле день 
творческий и результа- 
тивный. 
22 декабря 
Достаточно неблагоп- 
риятный для решения 
профессиональных 
вопросов день. Воз- 
можны мелкие стычки 
личного характера. В 20 
часов 31 минуту полно- 
луние, Внешние собы- 
тия раздражающе бес- 
толковы, Будые пре- 
дельно осторожны. 

По народному календа- 
рю Анна Зимняя. Самый 
коротнии день в году- дол- 
гота его.6 часов 00 минут 
День зимнего Солнцеворо- 
та: “Солнце — на лето, зима 
—намороз”" "После Солнце- 
ворота хоть на нуриныи 
шаг, да прибудет день” 

23 декабря 
Хорошее время, что- 
бы заблаговременно 
сделать подарни к Но- 
вому году. Бестолковая 
суета не помешает со- 
стоянию гармоничного 


покоя и внутренней 
свободы. 
24 декабря 


День благоприятный 
для решения социаль- 
но значимых задач, од- 
нако возможны резкие 
конфликты из-за недо- 
вольства существую- 
щим положением дел и 
бурные скандалы на по- 
чве ревности. К вечеру 
усилится состояние по- 


те, все ваши действия и. 
„будут с 


единственный выход, 
чтобы составить хоро- 
шую композицию = ис- 
пользовать искусствен- 


Будьте осторожны в 
проявлении своих 
чувств и желаний. 

25 декабря 

День обольщений и 
обманов. Символ его — 
паутина. Ничего не 
предпринимайте, реше- 
ние важных вопросов 
отложите до 27 - 28 де- 
кабря. 

По народному календа- 
рю - Спиридон Поворот По 
погоде наСпиридонов день 
определяют время весен- 
него посева: “Если на Спи- 
ридонасутрабудетсолнеч- 
но, то не спеши с ранним 
севом"; “Сей глядя по тому, 
когда на Спиридона пас- 
мурно:еслиутро- сев дол- 
жен быть ранний; если в 
полдень — средний сев бу- 
дет самый удачный; если 
вечер пасмурный- поздний 
сев”. По погоде первых 12 
днеи, следующих за днем 
Спиридона; судят о погоде 
каждого из 12 месяцев на- 
ступающего года: погода 26 
декабря показывает погоду. 


это тем, что выбранное 
хобби очень дорогасто- 
ящее удовольствие, так 
как необходим матери- 


: 


ните. Контролируйте 
свои эмоции, иначе 
можете быть обвинены 
в нарушении норм по 
ведения и морали, 


Благоприятные 
дни 

для стрижки 
волос 

в декабре 

18 – с 20 часов, 

19 – весь день, 

20 — до 20 часов 


22 декабря (в пол- 
нолуние) в 20' часов 
нужно хотя бы 
чуть-чуть подрезать 
кончики волос. 


Будьте осторожны: 
возможны обманы 


вплоть до надуватель- 
ства. 


НЕБЛАГОПРИЯТНЫЕ ДНИ 
дни геомагнитных возмущений 
16 декабря -с 13 до 15 часов — 2 Е 
22 декабря – с 14 до 17 часов — 4 балла. 
25 декабря -— с 10 до 12 ч, З 


28 декабря —с 11 до 13 
Предполагаемая степе 


асов – 2 балла. 
Часов — З балла. 
НЬ выраженности 


возмущения в баллах: 


1 балл— минимум, 5 балло 


на январь, погода 27.декаб- 
предвещает пого, 
февраль итд. ана 
26 декабря 
По возможности ни- 


чего не предпринимай- 


В – максимум. 


27 декабря 


Благоп 
Е иятный 
для пор НЫЙ день 


Дон, 
положительны 


Ф "Иа, 
_ райтесь р 
эмоции. Благоприятное 
время для начала но- 
вых дел или перехода 
на новую работу. 
28 декабря 
Целительный, актив- 
ный, объединяющий 
людей период. Лучший 
день для перехода на 
другую работу. Про- 
явите активность, в об- 
щем, постарайтесь ман- 
симально использо- 
вать возможности; вы- 
падающие не так уж и ' 
часто. 
29 декабря 
Начните готовиться к 
встрече Нового года, 
завтра такой возмож- 
ности не представится. 
Появится возможность 
достичь цели, к кото- 
рой давно стремились. 
Главенствует мистичес- 
кий взгляд на настоя- 
о и будущее. 
о наро, 
рю И ДЕБЕСЕ 
де примечали: “Ноли ут- 
ром на Атея большой мо- 
роз, то он простоит 
щения (19 января) 18 кре- 
„Еслина 


деревьях иней 
Еб 
дут теплыми” святни бу- 


30 декабря 
Тяжелый ден 
РУшится, но 
, х 
все равно ЕР одящев 


0 народно; 
Рю – Даниил РЯ Му календа- 


т Три отрока. 


ь. Старое 


‚философс- 
озные вза- 


‚мировой гармо- 
‚ которую должен 
ОСТИЧЫ; и общение с 
риродой, растениями 
| должно помочь ему в 
этом. 
Сейчас, когда закон- 
чены основные садово- 
г огородные работы, са- 
| _— мое время подумать о 
|} домашнем уюте, в том 
ў числе и о инебане. По- 
' пробуйте свои силы в 
@ аранжировке, и вы не 
пожалеете. Если в доме 
| найдется букетик: сухо- 
цветов, засушенные 
злаки или припасенные 
с лета коряжни и веточ- 
ви, можно приступать к 
творческому процессу. 
Однако найденный в 
природе деревянный 
материал, служащий 
основой для икебаны, 
чаще всего нуждается в 
‘доработке. Работу сле- 
_ дует начать с удаления 
Зе 


подгнивших частей и 
снятия коры, Кора легко 
отойдет от дерева, если 
полежит несколько ча- 
сов в воде. Затем очи- 
щенный материал сле- 


дует помыть щеткой 
(можно зубной) с лю- 
бым ‘моющим сред- 


ством: Лучше это сде- 
лать в горячей воде, 
чтобы обезопасить дом 
от короедов. Прежде 
чем коряге придать ус- 
тойчивость, ее необхо- 
димо протереть и под- 
сушить. 
Не следует изготавли- 
вать поделки из недо- 
статочно просушенного 
материала, но нельзя 
использовать и пересу- 
шенный, так как древе- 
сина в этом случае 
трескается. Не спешите 
с заготовки удалять всю 
кору. Место, где она ос- 
талась, хорошо ошпарь- 
те кипятком. В домаш- 
них условиях лучше су- 
шить заготовку в целло- 
фановом пакете, перио- 
дически ее переворачи- 
вая. Все обрезки и щеп- 


(на стены, покрыть 
еем ПВА (4 части 


чтобы на 
было следов клея, ина- 
че лак выявит все де- 
_ фекты.. 


ки храните до полного 
окончания работы. Они 
могут пригодиться для 
заделки трещин, швов 
и соединения деталей. 

Декоративная обра- 
ботка включает шли- 
фовку, тонировку, во- 
щение, лакирование. 
Последние операции 
применяются по мере 
необходимости и тре- 
буют некоторых затрат 
на специальные веще- 
ства. 

Шлифовка, Шлифу- 
ется материал циклями 
и наждачными шкурка- 
ми, чаще всего водо- 
стойкими на полотня- 
ной основе. Если в 
дальнейшем вы не на- 
мерены покрывать свое 
изделие лаком и вам 
достаточно первичной 
обработки, то можно 
сделать шлифовку кра- 
ем разбитой бутылки, 
Однако такой способ 
оставляет на поверхно- 
сти много зацепов, 

Тонировка. Произво- 
дят эту операцию сле- 
дующим образом: жид- 
ко разведенными анва- 
рельными красками, 
анилиновыми красите- 
лями для материи, мо- 
рилками разных сортов 


обоях не 


* Вздутия на обоях 
‘страняются, если пос- 


й 


и тонов, Также приме- 
няются настои вареной 
луковой шелухи и неко- 
торых трав, химические 
вещества, раствор же- 
лезного и медного ку- 
пороса, Краска нано- 
сится обязательно на 
смоченную поверх- 
ность дерева, Чтобы не 
ошибиться в цвете, 
краску предварительно 
можно попробовать на 
незаметном месте или 
на куске дерева той же 
породы. 


ооо ви 


блестит. При отсут- 
ствии растворителя лак 
разводят ацетоном в 
той же пропорции. На- 
носить лак лучше ват- 
ным тампоном, завер- 
нутым в хлопчатобу- 
мажную ткань. Для лег- 
кости движения напол- 
ненного лаком тампона 
по дереву сверху на 
него капают подсолнеч- 
ное масло, 

Если вы хотите при- 
дать своей работе мяг- 
кий теплый блеск, об- 


Лакировка. Для лаки- 
ровки применяются ме- 
бельный лак НЦ = 222, 
НЦ - 223 и растворите- 
ли 646, 647 Лак смеши- 
вают с растворителем в 
соотношении 1 ; 4, так 
как покрытие неразбав- 
ленным лаком очень 
грубое на вид и сильно 


аста в ДОМЕ 


вия безопасной брит- 
вЫ. С их помощью ра- 


бота выполняется лег- _ 
1 


ко и быстро. 
* Заг 


работайте изделие не 
лаком, а пастой из вос- 
ка, Для приготовления 
этой пасты берут воск 
(60% от общей массы), 
разогревают на малом 
огне. Затем отдельно 
на водяной бане разог- 
ревают скипидар (40% 
от общей массы) и не- 


ет 
большими 
прерывно поме 
ливают горячий в 
горячий скипидар. 
ле охлаждения паст 
готова, 


ном и растирают сукон- 
кой. Недостаток такого 
покрытия в том, что 
оно быстро тускнеет и 
пылится, 

Иногда изделию тре- 
буется подставка, кото- 


‚ рая, прежде всего, дол- 


жна быть более скром- 
ной, чем сама работа. 
Нежелательно исполь- 
зовать заготовки пря- 
моугольной формы. 

Выполнение более 
сложных декоративно- 
прикладных изделий 
требует тщательной, 
умелой обработки и до- 
ступно для имеющих 
навык в такой работе. Я 
бы рекомендовала об- 
ратиться к следующим 
книгам: В. П. Савиных 
“Умельцу о поделочных 
материалах” Н. Г Яков- 
лев “Лесная скульпту- 
Ра» и журналу “Сделай 
сам” № 4, 1990г 


НАТАЛЬЯ ДЕМЧУК, 


старший лаборант 
кафедры ботаники и 
Физиологии растений. 
и. 


Полученную 
смесь наносят тампо- 


А, 


алаад... рабо о ИННЫ 


ле высыхания прогла- 
дить их слегна нагре- 
тым утюгом, 

Обрезать кромки 
обоев можно на при- 


О А 


КЭТӨАСИВНЫМ Но тоса 


К от раст 

ывает 

тают по обоям или 
трут им, как резинкой, 
Сильно загрязнены 


их на стены, покрыть 
клеем ПВА (4 части 
клея и 1 часть воды). 
Затем на просохшую 


МЫ обоями ос̧вобо- 
н дивмееся отверстие в 
ы бетонной стене. Зало- 
0 ите в нео обычную поверхность нужно на- 


\эцеларскую попку. = нести ческолько слоев 
о О бесцветного или пар- 
го. 


‚варите 
и клеем цвет обоев 
становится более ин- 
тенсивным, но тогда 
наклейку нужно де- 
лать очень аккуратно, 


(Обычные обои лег- 
ко превратить в мою- 
щиеся, если, наклеив 


Особенности 
национального 
р ’°  @ткорма хавроний 


В предыдущем номе- 
ре газеты Алексей Пет- 
рович НЕЛИН расска- 
зал, нак доращивать 
` свиней. Теперь следует 
поведать, как же их 
откормить. 

Откорм свиней зани- 


вать, измельченное 
сено заливают горячей 
водой, дают ему посто- 
ять 2 — З часа). 

Чтобы получить пост- 
ную свинину, с тонким 
слоем сала, откорм ве- 
дут на рационах с пре- 


мает примерно 3 меся- обладанием зеленой 
ве. Поэтому его целесо- травы бобовых куль- 
Образно начинать с 1 тур, амаранта, карто- 


уста с тем, чтобы н 


нцу 


феля, свеклы и пище- 
вых отходов. Свинон не 
кастрируют. 
Любителям свинины 
с прослойками следует 
вести откорм, чередуя 
усиленное кормление 
‚ концентрированными 
кормами, при этом зна- 
чительно уменьшив 
_ расход травы и корнеп- 
А затем в.рацио- 


чтобы на 


обоях не 
было следов клея, ина- 
че лак выявит все де- 
фекты, 

* Вздутия на обоях 
устраняются, если пос- 
ле высыхания прогла- 


дить их слегка нагре- 
тым утюгом. 

* Обрезать кромки 
обоев можно на при- 
способлении, состоя- 
щем из доски, направ- 
ляющей планки и лез- 


| 
Такие изменения чере 
дуются каждые. 20 су- 
тон. 

Теперь подробнее о 
качестве и о правиль- 
ной подаче кормов. 

Наиболее ценна тра- 
ва бобовых культур в 
период их цветения и 
завязывания бобов, По- 
лезен картофель, со- 
держащий много нрах- 
мала, который стиму- 
лирует деятельность 
пищеварительных же- 
лез и способствует по- 
вышению переваривае- 
мости и усвояемости 
питательных веществ 
рациона в целом. Одна- 
ко картофель может со- 
держать повышенное 
количество глюкозида 
соланина, который со- 
держится в кожуре, 
особенно в ростнах 
проросшего картофеля 
и вызывает заболева- 
ние пищеварительных 
органов и нервные рас- 
‘стройства: Поэтому. 
свиньям можно скарм- 
ливать только. вареный 


Подворье 


МАСТЕР в ПОМ 


вия безопасной брит- 
вы. С их помощью ра- 


бота выполняется лег- 
кои быстро, 

* Загрязненные мес- 
та обоев можно очис- 
тить мякишем. хлеба, 
лучше белого. Его ка- 
тают по обоям или 
трут им, как резинкой. 
Сильно загрязненные 
места чистят два-три 
раза. 

* Жирные пятна с 


воду, оставшуюся! пос- 
ле варки. Скармливают 
вареные клубни тепло- 
ватыми, в сочетании с 
зерновыми и белковы- 
ми кормами или с мо- 
лочными отходами. 

В отличие от карто- 
феля свекла (сахарная 
и кормовая) лучше ус- 
ваивается сырой. Са- 
харную свеклу можно 
скармливать отдельно 
от других кормов цель- 
ными  корнеплодами, 
так как измельченная 
она теряет сочность, и 
свиньи едят ее хуже. 
Зеленая трава, карто- 
фель, свекла, тыква, 
морковь ценны, при от- 
кормке свиней, как сти- 
мулятор желез желуд- 
ка и как фактор, спо- 
собствующий лучшему 
использованию  пита- 
тельных веществ всего 
рациона. 

При откорме свиней 
хорошим подспорьем 
являются пищевые от- 


ходы столовых и соб- ~ 


ственной.кухни, так нак. 


ӯ 


комбикормы хотя и 


обоев можно удалить 
ваткой, смоченной в 


растворе бензина и 
магнезии. Ее прикла- 
дывают к испачканно- 
му жиром месту, но не 


д ут. 
тете 
красочный слой обоев. | 

* При наклейке внах- 
лестку край обоев с 
обрезанной кромкой 


должен быть обращен 
в сторону окон, чтобы 


очень хороши, но доро- 
ги, а посему не всегда 
приемлемы. Пищевые 
отходы семьи из 8 —10 
человек, включая остат- 
ки первых и вторых 
блюд, позволяют еже- 
годно откормить одну 
свинью. Эта большая 
экономия нормов суще- 
ственно удешевляет 
стоимость полученной 
свинины. Перед скарм- 
ливанием отходы про- 
паривают. 

Для улучшения каче- 
ства свинины перед за- 
боем в составе комби- 
кормов ей надо больше 
давать ячменя, гороха и 
проса. Эта даст и эко- 
номию в зерне около 70 
кг, так как цельные зер- 
на усваиваются хуже, и 
часть их выходят из 
организма животного 
природным путем. Что- 
бы корм был полностью. 
съеден, его остатки п 
ливают овсяным 


избежать теневых 
лос на стыках. — 


и темные пя 


гать от СЕВО: 
лишней влажнос 
обилия солнца. 


сянку (1 кг), которую за- 
ливают кипяченой осту- 
женной водой (30 — 35 
градусов), тщательно 
перемешивают и в теп- 
лом помещении настаи- 
вают 3 – 3,5 часа. Затем 
процеживают через ре- 
шето, остаток отжима- 
ют и скармливают пти- 
це. { 

В зимний период на 
корм используют заго- 
товленное с лета из- 
мельченное сено, про- 
ращивают зерно злако-_ 
вых (до ростков 20 — 25 
см). Качественные кор- 
ма, правильное их ис- 
пользование, чи 
помещении | 


ШРИЯШНОО АЕ ИТА! 


К праздничному столу 


Новый год не за горами и встречать его принято 


в кругу семьи или самых близких друзей. Каждая 
хозяйка к празднику обязательно приготовит свое 
«коронное» блюдо. Его, конечно, все будут хва- 
лить, но не слишком ли оно традиционно? Нео- 
бычная ночь требует чего-то удивительного, ориги- 
нального. Мы предлагаем составить праздничное 
меню заранее - у вас есть еще время, чтобы запас- 
тись необходимыми продуктами. Первая ночь 
2000 года будет незабываемой, если ваш празд- 
_ ничный стол украсят блюда, приготовленные по 


нашим рецептам. 


ВИНЕГРЕТ С 
КАЛЬМАРАМИ 
Отварить, не снимая 
кожицы, картофель, 
свеклу и морковь. Гото- 
вые овощи очистить и 
нарезать ломтиками. 
Так’ же нарезать соле- 
ные огурцы и мелко на- 
шинковать репчатый 
или зеленый лук. Раз- 
морозить мясо кальма- 
ров, очистить их от 
пленки, тщательно про- 
мыть и опустить в кипя- 
щую подсоленную воду, 
‚ варить в течение 5 ми- 
НУут. Затем нарезать 
кальмары соломкой, со- 
‘единить с подготовлен- 
ными овощами, запра- 
ВИТЬ солью, раститель- 
ным маслом и уксусом. 
На 250 г кальмаров`– 
по 2 свенлы и моркови, 
3-4 картофелины, 3 
соленых огурца, 1 луно- 
вица (или 50 гзеленого 
луна) 2 столовые ложки 
растительного “масла, 
уксус, соль, сахар по 
вкусу. 


акомиться им и взрос 
Ъ ЛИ не на каждом у 
е и по цене, даже не 


КУРИЦА С ОРЕХАМИ 

Подготовленную туш- 
ку курицы натереть 
смесью из сливочного 
масла, меда, имбиря, 
мяты, соли и перца. Че- 
рез несколько часов 
разрезать вдоль попо- 
лам. Положить на сма- 
занный жиром проти- 
вень, прикрыть фоль- 
гой и жарить в духовке 
или печи. 

Когда курица будет 
почти готова, фольгу 
снять, посыпать из- 
мельченными орехами 
и дать мясу подрумя- 
ниться. Если не хватает 
жира, можно немного 
добавить воды, 

1 нурица, 2 ст ложки 
сливочного масла, 2 ст 
ложни меда, 2 ст. ложки 
орехов, немного имби- 
ря, мяты, тмина, соль, 
перец. 

язык ЖАРЕНЫЙ с 
4 ЯБЛОКАМИ 

Язык отварить в соле- 
ной воде с добавлени- 
ем приправ. Очистить 


лые. Прода- 
глу и доступ- 
Б обеспе- 


от кожицы и нарезать 
ломтиками 1,5 см тол- 
щиной, 

Из муки, яйца, воды 
взбить довольно жид- 
кое тесто, окунуть в 
него ломтики языка и 
жарить в нагретом рас- 
тительном масле с обе- 


их сторон. 
Очистить яблоки и, 
вырезав середину, 


крупно натереть. Полу- 
ченную массу положить 
в нагретое сливочное 
масло, посыпать тми- 
ном и в течение не- 
скольких минут нагре- 
вать, Затем массу тща- 
тельно растереть, пока 
не станет однородной. 

Обжаренные кусочки 
языка положить на та- 
релку, сверху положить 
яблочную массу. 

1 язык, 150 г сливоч- 
ного масла, 1 яйцо, 2 ст 
лонни муни, 2`ст, ложки 
воды, 1 ст, ложка тмина, 
100'г сливочного масла, 
6-8 яблон. 

ЩУКА 
ПО-ЖЕМАИТСКИ 
Щуку выпотрошить, 

вычистить, промыть. 
Сало нарезать малень- 
кими кубиками, доба- 
вить мелко нашинко- 
ванный репчатый лук, 
рубленое отварное 
яйцо, крупно натертую 
морковь, вбить сырое 
яйцо, посолить, попер- 
чить и все хорошо пере- 
мешать. 


Начинить приготов- 


а Е 
ФРУКТОВЫЙ САЛАТ 
Ананасы, бананы и 
яблоки нарежьте доль- 


Атамен 2 


ленной смесью рыбу и 
зашить. Противень сма- 
зать жиром, поперек 
противня положить ши- 
рокие деревянные па- 
лочки, а на них - фар- 
шированную щуку. За- 
пекать при средней 
температуре в печи или 
духовке, время от вре- 
мени поливая растоп- 
ленным сливочным 
маслом. Посыпать сме- 
сью перцаи соли. 


катать и нарезать квад- 
ратиками. На каждый 
квадратик положить 
грибную начинку, со- 
гнуть треугольником, 
края придавить вилкой 
или пальцами. 

Для начинни: в пропу- 
щенные через мясоруб- 
ку грибы вбить яйцо, 
добавить мелко нашин- 
кованный репчатый лук, 
обжаренный в жире, не- 
много перца, соли, хо- 


Готовую рыбу выло- 
жить на продолговатое 
блюдо, украсить зеле- 
нью петрушки и подать 
на стол. 

11,5 кг щуки, 1 луно- 
вица, 50 г копченого 
сала, 1 морковь, 1 сва- 
ренное вкрутую яйцо, 
50 г сливочного масла, 
1 яйцо, зелень петруш- 
ки, перец, соль. 

УШКИ С ГРИБНОЙ 

НАЧИНКОЙ. 

Просеянную муку 
всыпать в миску, вбить 
яйца, добавить немного 
воды, всыпать щепотку 
соли и замесить тесто, 
как на лапшу. Тесто рас- 


гроздь винограда, 0,5 
банки майонеза, 0,5 ста- 


нана сгущенни или кре- 
маит спирали пд "о 


ных сухарях и обжар 
В оставшемся ее 


рошо перемешать. 

Варить в подсоленной 
воде 5-7 минут. Вынув 
“ушки” из воды и дав 
воде стечь, выложить 
их в миску, полить сли- 
вочным маслом, проки- 
пяченным со сметаной 
и солью 

Муна, 2 яйца, 2 стака- 
на грибного фарша, 1 
луковица, 2 ст ложки 
СЛИВОЧНОГО масла, 2 ст, 
ЛОЖКИ сметан, . 
перец, соль. 


РУЛЕТИКИ ИЗ 


Ы, вода, 


Бифинтенсы ва “ИР. 


на 12 часов поместить 
в маринад. Затем вы- 
нуть, обсушить, нате- 
реть смесью толченого 
чеснока, ягод можже- 
вельника, перца. 

На каждый кусок го- 
вядины положить такой 
же величины тонкий 
ломтик копченого сала, 
свернуть трубочкой и 
обжарить, переворачи- 
вая с обеих сторон. Ю- 
товые рулетики уло- 
жить в кастрюлю. В ско- 
вороду, в которой жа- 
рились рулетики, влить 
воду или бульон и, ме- 
шая, добавить разбол- 
танную в бульоне или 
воде муку, всыпать: 
соль, положить томат- 
ную пасту. Этим соусом 
залить рулетики и про-_ 
кипятить. Ў 

Подавая на стол, по- 
сыпать измельченной 
зеленью. 6 

К рулетикам из говя- 
Дины хорошо подать от- 
варной картофель и 
Различные более ост- 
рые салаты: из лука, 
свеклы, хрена ит.д. 
но АГ говядины, 200 г 
и сала, моло- 

рец, З зубка 


чеснока, 5-6 ягод мож- 


Ог жира, 


или 50 г зеленого 
лука), 2 столовые ложни 
растительного масла, 
Уксус, соль, сахар по 


перец, 
ЯЗЫК ЖАРЕНЫЙ С 
р ЯБЛОКАМИ 
Язык отварить в соле- 
ной воде с добавлени- 


ежи 


А4441 0 


ются бананы чуть ли не на каждом углу и доступ- 
ны, в том числе и по цене, даже не очень обеспе- 
} ченным гражданам нашей страны. Предлагаем в 
} новогодние праздники приготовить изысканные и 


несколько необычные блюда – они приятно удивят 


ваших гостей. Надеемся, 


1 и вам они понравятся не 
меньше, чем съеденные “в живую” экзотические 
плоды. 

- АРОККА мелко нарубленной 

- = САЛ НСКИЙ ветчиной и изюмом. До- 

} АТ. бавьте сливки, сок и 

Изюм  замочите в тертую цедру половины 

воде, дайте время, что- лимона. Все осторожно 

5 бы набух. Бананы на- перемешайте На 30 ми: 

: режьте ломтиками тол» нут поставьте на холод. 

ЩИНОЙ 0,5 см исмешай- На стол подавайте с 

Д | те с кокосовым орехом, поджаренными ломти- 

В натертым на крупной ками белого хлеба, ук- 

Г терке (можно заменить расив блюдо листьями 
кокосовой стружкой), зеленого салата. 

а 

й Азбука морса 

г Владимир Иванович всех ягод одинаков: от- 

5 Даль, автор неустаре- жать сок, а мезгу, по- 

р вающего и постоянно просту говоря отжим- 

р 3 необходимого словаря, ки, прокипятить в воде. 

=: название  заморского При кипячении полез- 

З л морса объясняет ласко- ные вещества перех 

- выми русскими слова- дятв жидкость т: 
ми = ягодник, ягодница. цеживают, добав 

е Действительно; готовят немного сока, сахар 

а Е морс из самых различ- или мед. Рецепт про 

Ў Е о МаЛИНЫ, еже- стейший, но в жаркие 

З вики, различных видов дни морс из лесных и 

Е: Х облепихи, “культурных” ягод, да 


смородины, 
калины, клюквы, черни- 
ки и даже из яблок, 
ш и других плодов. 
ее хозяйни, 
не любящие ничего выб- 
расывать, а потому к 
минимуму, сводящие 
все отходы производ 
ства, очень ценят Моро 
"Действительно, спосо! 
| его приготовления для 


еще из холодильника — 
питиё приятное, а глав- 
ное, лечебное. Ведь все 
виды ягод можно счиИ- 
ть целебными. 
"Пред новогодними 
праздниками многие 
запасаются минераль- 
ными напитками, лимо- 
надом, пепси-колой или 
спрайтом. Не выбрасы- 


вузленов отварное 
яйцо, крупно натертую 
морковь, вбить сырое 
яйцо, посолить, попер- 
чить и все хорошо пере- 
мешать. 


яблоки нарежьте доль- 
ками или кубиками, до- 
бавьте ягоды виногра- 
да. Майонез соедините 
со сгущенным молоком 
и осторожно переме- 
шайте с фруктами, Са- 
лат поставьте на 2 Часа 
в холодильник. Пода- 
вайте на блюде, укра- 
шенном листьями зеле- 
ного салата, 

Для разнообразия 
соус можно + пригото- 
вить из 2 ст. ложек кет- 
чупа и 0,5 стакана сгу- 
щенного молока: 

З ломтика ананаса, 2 
банана, 2 яблока; 


вайте денег на ветер – 
лучше приготовьте рус- 
скую ягодницу, ‘или, 
если больше нравится 
все иностранное, = 
морс. Уверяю: и дешев- 
ле, и полезнее. Для тех, 
кому недостаточно об- 
щих рекомендаций по 
его приготовлению, кто 
привык Вуководствоа 
ваться принципом "де- 
лай с нами, делай как 
мы, делай лучше нас” 
предлагаем следующие 
рецепты из осенних 
плодов И ягод. 

МОРС ИЗ СВЕЖИХ 

ЯБЛОК 
Яблоки пропустите 


через соковыжималку 
или натрите на крупной 
терке, 


отожмите сон. 


_ной водой, Есл 


ПАЧИНКОЙ 
Просеянную муну 
всыпать в миску, вбить 
яйца, добавить немного 
воды, всыпать щепотку 
соли и замесить тесто, 


внус! ем приправ. Очистить Назчинить  приготов 
9 А у ` Как на лапшу, Тесто рас- 
7 р НЬ аве 77 2 > ё р Е 
ь амановый калейдос НИНЫ 
коп 
Этот экзотический плод обожают почти все с а 
ФРУКТОВЫЙ САЛ гроздь винограда, 0,5 
дети, любят полакомиться им и взрослые. Прода- АННЫ жи банки Ноя 0,5 ста- 


кана сгущенни или нре- 
ма из сливок, листья зе- 
леного салата. 
БИФШТЕКСЫ 
С БАНАНАМИ 
Мясо нарежьте на до- 
вольно тонкие ломтики 
и отбейте молотком. На 
сковороду положите 1 
ст. ложку сливочного 
масла и зажарьте биф- 
штексы с обеих сторон 
в течение 6 - 8 минут. 
Бананы разрежьте 
вдоль на две части, об- 
валяйте в муке, посыпь- 
те солью и перцем, за- 
тем обмакните в яйце, 
обваляйте в панировоч- 


Массу залейте горячей 
водой и проварите 10 
минут, дайте настоять- 
ся в течение получаса, 
процедите, добавьте са- 
хар, сок и еще раз про- 
цедите. 

На 100 г яблок — 1 л 
воды, 120-150 г сахара. 

ИЗ ВАРЕНЬЯ 

Любое варенье раз- 
бавьте кипяченой во- 
ДОЙ; дайте время насто- 
яться, отфильтруйте и 
добавьте сок выжатого 
лимона. 

На 2001г варенья — 1 
лимон, Їл воды. 

я ИЗ СИРОПОВ 

Нгодный сироп (лю. 
бой) разбавьте тз 


и напи- 


оо ҮЕ 


ложни сметаны, 
перец, соль. 4 

РУЛЕТИКИ ИЗ 
говядины 


ных сухарях и обжарьте 
в оставшемся жире. 
Бифштексы посолите и 
поперчите, отставьте на 
край плиты. Сливки 
смешайте с тертым хре- 
ном и желтком, поме- 
шивая, соедините с со- 
усом, оставшимся от 
жаренья мяса. При- 
правьте по вкусу солью, 
перцем и сахаром и вы- 
лейте получившуюся 
смесь на бифштексы. 
600 гговяжьей вырез- 
ни, 2 банана, 2 ст ложки 
масла‘или маргарина, 1 
яйцо, 1 желток, 1 луно- 
вица, З ст ложки сли- 
вон, 1 ст ложка тертого 
хрена, 1 ст, ложка муни, 


ток получается очень 
сладким, добавьте ли- 
МОННЫЙ сок или лимон- 


очистите и п 
Руйте (то ес 


Рена» 


1 щепотна сахара, пе- 
рец, соль, панировоч- 
ные сухари. 


БРАЗИЛЬСКИЙ 
ДЕСЕРТ 

Сахар и какао сме- 
шайте. С бананов сни- 
мите кожицу, обваляй- 
те их в массе из какао. 
Сверху посыпьте ореха- 
ми. Можно покрыть ба- 
наны взбитыми сливка- 
ми. 

4 банана, 0,5 стакана 
сахара, 1 ст пожна на- 
као, 4 ст ложни взбитых 
сливок. 

Подготовила 
Татьяна ТЕМИКОВА 


водой и прокипятите 
минут 5-10, процедите. 
В отвар добавьте 2 ст 
ложки меда, поставьте 
настояться на 2 часа. 
На 1 л воды = 25 (58 
ложни меда, 150-200 г 
сахара, 1 станан ягод. 
МОРС ИЗ КАЛИНЫ 
х Ягоды разомните, 
Редварительно про- 
бланшировав их в ки- 
птонмите сок. 
залейте 
Чей кипяченой сБ 


настояться. 


«Дом. 


Подписку на газету 

Сад.О 

вы можете оформить в 
реданции газеты. 

Наиболее полная информация из областного 

совета общества садоводов, Саратовской опыт- 


ной станции садоводства, аграрного универси- 
тета им. Н. И. Вавилова - 


город» 


Когда наступают 
морозные дни 


Мороз и ветер гораз- 
до сильнее высушивают 
кожу, чем самое жаркое 
солнце. Если в такое 
время оставить кожу 
без присмотра, вполне 
вероятно, что вскоре 
она станет шелушиться 
и будет выглядеть, как 
вареная фасоль. Чтобы 
этого не произошло, ут- 
ром умываться надо за 
час до выхода на улицу. 
При наступлении трес- 
кучих морозов лучше 
вовсе не умываться, а 
протирать лицо ваткой, 
смоченной в космети- 
ческом молочке. После 
того как вы старательно 
осушите лицо, обильно 

мажьте его питатель- 
ремом, Помните, 


ниже нуля пользовать- 
ся увлажняющими кре- 
мами нельзя. 

Перед самым выхо- 
дом можно слегка при- 
пудрить лицо, что также 
предохранитего от дей- 
ствия мороза. 

Несмотря на то, что 
мороз так неблагопри- 
ятно действует на нашу 
изнеженную кожу, он 
может помочь, без при- 
менения дорогостоя- 
щих кремов, сохранить 
женскую красоту. Для 
этого с балкона или по- 
доконника надо собрать 
пригоршню чистого сне- 
га, высыпать его в сал- 
фетку, концы которой 
закрутить. Среднюю 


часть салфетки со сне- 


гом довольно сильно 
приложите к лицу и 


В.И. ВАСИЛЬЕВ. 


На вопрос отвечает 


ПРОДАЮ 
Дачу в районе панси- 
оната «Заря». Ухожен- 
ный сад, двухэтажная 
кирпичная ‘дача, 15 ми- 
нут до пляжа (на корен- 
ной Волге). 
Телефон: 51-00-40, 
вечером. 


шее, причем не 
забывайте верх- 
ние веки и под- 
бородок. Комп- 
ресс приклады- 
вают до тех пор, 
пока лицо не за- 
мерзнет. Проце- 
дуру эту можно 
проделывать 
рано утром или 
перед сном. 

Такой комп- 
ресс очень по- 
лезен и занима- 
ет всего около 8 
минут. Эффект 
дает прекрас- 
ный — кожа раз- 
глаживается, 
пропадают мор- 
щины, появляется при- 
ятная розовая окраска. 

Зимой, когда так не 
хватает витаминов, 
можно сделать следую- 
щие маски: 

Творожная масна. 
Возьмите две ложки 


сом 2 —Зкг 


готовляют 


Для выращивания за- 
обрезки 


(08587319008 


очот чанаад 


В КОНЦЕ ДЕКАБРЯ - НАЧАЛЕ ЯНВАРЯ В КИОСКИ «РОСПЕЧАТИ» И ВО ВСЕ ПОЧТОВЫЕ 
ОТДЕЛЕНИЯ САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ ПОСТУПИТ В ПРОДАЖУ 


«Лунный ПОСЕВНОЙ КАЛЕНДАРЬ 
на 2000-й год» 


(СОСТАВИТЕЛЬ Л.ЛАРГУС) 
Только в этом лунном КАЛЕНДАРЕ САМЫЕ ТОЧНЫЕ СРОКИ ПОСЕВА, ПОСАДКИ, 


свежего творога, разот- 
рите с сырым яйцом и 
несколькими каплями 
перекиси водорода. 
Масса должна быть без 
КОМКОВ И не слишком 
Густая. Наложите ее на 
лицо и шею, Через 10— 


как грибы развиваются 
во влажной среде. За 


и) ры 


али аль 


АТРОТЕХНИЧЕСКИХ РАБОТ! 


15 минут смойте холод- 
ной водой. Такая маска 
оживит кожу, сделает 
ее немного светлей. 

Дрожжевая маска. 
Возьмите 30 г свежих 
дрожжей, мелко их из- 
мельчите, подогрейте в 
ложке несколько капель 
меда и перемешайте с 
дрожжами. Затем хоро- 
шенько разотрите мас- 
су, чтобы она не была 
слишком густой. Если у 
вас сухая кожа, добавь- 
те несколько һглель 
оливкового масла. На- 
ложите эту маску на 
лицо и шею и походите 
так 15-20 минут. Потом 
смойте маску теплова- 
ТОЙ водой и сполосните 
холодной. Дрожжевая 
маска делает кожу бо- 
лее упругой. 

Уделив внимание 
своему лицу и шее, сле- 
дует подумать и 


цессе роста вокруг 
пенька производят по- 


а ЕЕ, 


ках. От этого неприят- 
ного явления помогут 
избавиться несколько 
рецептов: 
1. Подержите руки в 
воде, оставшейся после 
варки картофеля; 
2. Можно подержать 
руки в отваре сельде- 
рея (овощ средней ве- 
личины варят 30 минут 
в 1 лводы); 
3. Делайте перемен- 
ные ванночки тов горя- 
чей, то холодной воде. Н) 
Чтобы не обморозить 
руки, не выходите на 
Улицу сразу после того, 
как повозились в воде, 
Сначала вотрите не- 
много крема для рук. 
И напоследок о ногах. · 
Чтобы в зимнюю стуж; 


= 


2196 уныутыи, 

Уделив внимание 
своему лицу и шее, сле- 
дует подумать и о по- 
красневших, сухих ру- 


ее Х 


можно сделать следую- 


Масса должна быть без 
комков и не слишком 
густая. Наложите ее на 
лицо и шею, Через 10- 


закрутить. Среднюю 
часть салфетки со сне- Щие масни: 

гом довольно сильно _ ТВорожная маска, 
приложите к лицу и Возьмите две ложни 


‘смажьте его питатель- 
_вым кремом, Помните, 
что при температуре 


1 
р | 5 


Е ПРИЛАВНАХ 
'АГАЗИНОВ НАШЕ- 


На_ вопрос отвечает 


В.И. ВАСИЛЬЕВ. 


Вешенка — гриб до- 


вольно крупный, 5-20 
см в диаметре, шляпка 
серого или серовато- 
коричневого цвета. 


Растут грибы кучкой 


до 30 штук общим ве- 


Живые цветы 
кзимним праздникам 


цветы зимой, называ- 


Разве не приятно по- 
ставить на празднич- 
НЫЙ новогодний стол 
цветущую ветку распус- 
тившейся сирени, виш- 
ни, калины или японс- 
кой айвы! А ведь сде- 
лать это совсем не труд- 
но, если позаботиться о 
букете заранее. 

Многие знают, что не- 
которые растения мо- 
гут цвести в любое вре- 
мя года. Прием, когда 
мы как бы насильно, 
вопреки законам при- 
роды, заставляем их 
распускать листья и 


Учредитель газеты 
9 "ДОМ. САД. 
ОГОРОД» 


управление 
федеральной 


ется выгонкой. Вос- 
пользуйтесь этой спо- 
собностью кустарнико- 
вых культур и ваш 
“сюрприз” произведет 
впечатление более 
сильное, чем куплен- 
ный на базаре букет са- 
мых дорогих и роскош- 
ных цветов. 

Готовить растения к 
выгонке надо заблагов- 
ременно. Для этого 
следует отобрать толь- 
ко сильные и здоровые 
экземпляры. Необхо- 
димо выбирать расте- 
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сом 2= 3кг 

ля выращивания за- 
готовляют обрезки 
стволов деревьев (оси- 
ны, березы; тополя и 
др.) лиственных пород 
диаметром не менее 15 
СМ; длиной 25-30 см, 
Эти обрезки погружают 
в воду на 2-3 дня, так 


ния с коротким перио- 
дом покоя, то есть та- 
кие, у которых «отдых» 
продолжается до нача- 
ла декабря, а после это- 
го они уже могут цвес- 
ти. 

Справка: кусты и де- 
ревья, как известно, за- 
вершают . вегетацион- 
ный период осенью, не- 
которое время отдыха- 
ют, а затем снова начи- 
нают вегетацию. На от- 
крытом воздухе этому 
препятствует холод; ав 
комнате для цветения 
можно создать вполне 
благоприятные усло- 
вия. 

По срокам выгонки 
культуры подразделя- 


Адрес для писем: : 
410601, г. Саратов, 
главпочтамт, а/я 1560 


Номер сверстан 
в компьютерном центре 
«ДОМ. САД. ОГОРОД.» 


как грибы развиваются 
во влажной среде. За- 
тем выкапывают ямку 
глубиной 15 см, берут 


мицелий (из пакетов) и 


разминают в руках, за- 
тем равномерно высы- 
пают в ямку, ставят пе- 
нек, засыпают землей и 
Утрамбовывают. В про- 


ются на 3 группы. Ран- 
ние выгоночные расте- 
ния уже в декабре - ян- 
варе готовы отойти ото 
сна. К ним относятся 
айва японская, калина, 
вишня, сирень, форзи- 
ция. Среднеранние — 
вейгела, таволга — гото- 
вы к пробуждению в 
феврале-марте. По- 
здние проснутся только 
в апреле-мае, это гор- 
тензия, жасмин, клема- 
тис. Легче поддаются 
выгонке кустарники, 
цветущие до распуска- 
ния листьев. 

Много времени вы- 
гонка у вас не займет. 
Срежьте ветку с нравя- 
щегося вам кустарника 
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Для лучшего результата 


цессе роста вокруг 
пенька производят по- 
лив и выпалывают сор- 
НЯКИ. 

Посадку можно! про- 
водить с мая до середи- 
ны июня. Урожай сни- 
мают с сентября меся- 
ца и далее. 

Лучшие сорта: Дон– 


и поставьте в вазу с во- 
дой. Если сделали это в 
морозную погоду, то 
сначала опустите ее в 
холодную воду, чтобы 
оттаяла, и оставьте в 
теплом помещении. Че- 
рез 3-4 недели почки 
распустятся. 

Ветки форзиции, сре- 
занные в декабре, за 
цветают через 10-14 
дней. Цветы у нее = зо- 
лотисто-желтые` изящ- 
ные колокольчики. Вет- 
КИ ивы зацветут еще 
раньше – через неделю. 
Цветение кустарни- 
ков можно ускорить, 


если ежедневно обрыз- 


гивать веточки водой. 


Перепечатка матери- 
алов без согласования 
с редакцией запрещена. 


Авторы несут 
ственность за 


женный отрубок (пен: 
можно положить е 
один отрубон, а меж, 
ними мицелий. Таким. 
образом, получают сра- 
зу два урожая грибов. 
Мицелии работают на 
протяжении 3-4 лет. 


добавьте в нее несколь- 
ко капель нашатырного 
спирта. Хороший эф- 
фект дадут специаль- 
ные теплые ванночки. 
Для этого в теплую 
воду (до 35. градусов) 
погрузите на 10-12 ча- 
сов срезанные веточки. 
Для ускорения цвете- 
ния можно слегка нада- 
вить почки или очень 
осторожно наколоть их. 
иглой —тогдаони распу- 
стятся буквально через 
несколько дней: 
Спросите себя: может 
быть праздник ‘без’ цве- 
тов? Конечно, не 
подарите же себе 


` им близким радо; 


Ян 


РЕДИС СОРТА 
САРАТОВСКИЙ И 
СТОИКИИ - 
РЕКОРДСМЕНЫ 
ПО УРОЖАЙНОСТИ 
Сорта редиса Саратов- 
ский и Стойкий, выве- 
денные саратовскими 
учеными, становятся все 
более популярны за пре- 
делами нашей области. 
В прошлом году эти ре- 
дисы с удовольствием 
сажали в Сибири, на 
Дальнем. Востоке, Вла- 
димирсной, Ленинградс- 
кой областях. Причем в 
этих егионах редис 
сорта Стойний побил по 
ЖА З ы 


не загрязнена ли почва в 


опять идет за семена- 
ми... Откуда такое недо- 
верие к саратовскому 
продукту, непонятно, но 
в случае с редисной, мо- 
жем уверить, не ошибе- 
тесь, если посадите. 
Нстати, ограниченное 
количество семян реди- 
са сорта Стойкий имеет- 
ся в редакции газеты. 
КРЕСС-САЛАТ 
НЕЛЮБИТ 
“ГРЯЗНЫХ” ПОЧВ 
Многие садоводы, осо- 
бенно те, чьи участки на- 
ходятся невдалеке от 
промышленных пред- 
приятий, обеспокоены; = 


вы 


Е п 
воды, вам поможет сде- 
лать кресс-салат. Это ра- 
стение очень чутно реа- 
гирует на малейшее при- 
сутствие 


| ТРИГГЕР 


каких-либо 


Права и обязанности реви- 
зионных комиссий в СТ 
стр. 1-2 


Я вЫ. ъс 
то ли не надеяться 
что-то 
Ведь скоро пора рассаду 
сажать. На его звонок в 
фирму там ответили, 
что в первую очередь 


онл ланалт зацазі п пто. 


НЙ) 


чем-то загрязнены, се- 
мена не прорастут. 

Но, прежде чем поста- 
вить опыт, не забудьте 
проверить семена на 
всхожесть. 

БУДУТ ЛИ СЕМЕНА 

ОТ “СЕДЕКА”? 

Один из читателей вы- 
разил обиду на фирму 
по продаже семян “Се- 
ДеҢ": В октябре прошло- 
го года, воспользовав- 
шись рекламой одной из 
московских газет для са- 
доводов, он заказал в 
этой фирме семена ого- 
родных культур на сум- 
му 550 рублей. Прошло 
З месяца, но семян не 


и тут 
приобретать? 


стр. 3 


| 
| 


Откуда берутся болезни 
смородины? 


Газета для садоводов, огородников и тех, 


Такой виноград, 


| что на снимке, рас 
тет не где-то на юге, 
а совсем рядом, под 


вает его Юрий Ива- 


| 
| 
| Саратовом. Выращи- 
| 


нович Бабенков, из- 


| вестный многим ба- 


| ратовским виногра- 
дарям-любителям. 

| Через его руки про- 
шли десятки сортов 

‚| солнечной ягоды, д 
\ совсем недавно он 


\ выпустил «\Ижну с 
исанием сорте 

_ винограда нового 
поколения, устойчи- 
вых к болезням и 


более зимостойким. 
По своей значимос- 
ти эта к 


оо 


нига доста- 


Напоминаем правила 


севооборота 
стр. 4 


стр. 


Цена в розницу 
до 2 руб. 50 коп. 


а 


ЕЙ 


зелезезттзаюнеті 


«Быстрые» рее 


стных сортов, ИХ саду? 
У ЭТИ сорта сей. Самый 
о ай определениос 


© при этом поч качества 
ресно? Что инте- вы, 


алат. Это ра- 
аКую редис. Стение очень чутко реа 
вать на се. ствие С 
выр се каких-либо 


живается Удивительно, сли семена кресс- 
Но Факт: назвали Сара’ Салата посадить в 
товскую Рубином 700% нормальную увлажнен- 


вмиг разлетелась! А кто НУЮ почву, они дрорава 
пробовал сажать про- тают ре через два-три 
ПАНИЯ “Рубин” ДНЯ. Если же почва ури 

увлажняющая ее вода 


КУПИЛА САД, Но, Отвечает В.М. Бара- 
КАК СКАЗАЛИ СОСЕ: дачева, кафедра плодо- 
ДИ, В ОКРУГЕ НИ У ` овощеводства схи 
КОГО НЕ БЫВАЕТ ОГУР- СГАУ им. Н.И.Вавилова. 
ЦОВ, САЖАТЬ ИХ НЕ Есть такое мнение, что 
СТОИТ ВОЗМОЖНО ЛИ огурцы “любят” какой- 


ТАКОЕ? то особый микроклимат. 
Ирина Непряхина, де-то растут, а где-то 
г. Петровск. — Могут не расти. К при- 


Права и обязанности 
ревизионной комиссии в 
адоводческих товариществах 


декабря 2001 года состоялся очередной Е 
минар актива садоводческих товариществ, ие 
гором был рассмотрен вопрос об Улузшании!Фи- 
:овой деятельности, о правах и обязанн РА 
ионных комиссий (ревизоров), ВОК 
рального закона от 15.14.1998 г. №66. а 
сы собравшихся ответил прадсвдатеде 
ого союза садоводов Саратовской, 
лод Николаевич Старовойтов. 


совмещение долннос- 


иерно ли 


ТОЙ метод 


ябре про ыс 
ябре прошло- 
оспользовав- 
Й одной из 
для са- 


доплатой, 
должен быть на сумму 
не менее чем на 1000 
рублей и, понятно, не 
каждый садовод может 
позволить себе такое 
удовольствие, Да и где 
уверенность, что, даже 
отправив деньги, семена 
будут присланы? 


меру, район Пристанно- 
го считается исконно 
“огуречным” местом. 
Там они растут всегда; 
Этому есть и научное 
объяснение: высокая 
влажность воздуха, зем- 
ля, обогащенная илом 
из-за большого разлива 


тей: председателя и 
слесаря, председателя 
и электрика, председа- 
теля и сторожа? 
-Давать разрешение 
на совмещение должно- 
стей — это дело общего 
собрания, однако со- 
вмещение не рекомен- 
дуется по нескольким 
причинам. Во-первых, 
контроль за исполнени- 
ем служебных обязан- 
ностей оплачиваемых 
работников осуществ- 
ляет председатель 
правления, поэтому со- 


т р че. 


| вестный многим са- 
ратовским виногра- 
дарям-любителям. 
Через его руни про- 

шли десятки сортов 
| ной ягоды, А 


винограда нового 
поколения, устойчи- 
| ВЫХ к болезням и 
| более зимостойким. 
| По своей значимос- 
Ти эта книга доста- 
| точно уникальна и 
| полезна как начи- 
нающим, так и опыт- 
| ным садоводам. С 
| книгой вы можете 
ознакомиться в ре- 
дакции газеты 
“Дом.Сад.Огород” 


воды = вот основные 
причины высоких уро- 
жаев. 

Но все же вы не отчаи- 
вайтесь. Возможно, 
ваши соседи сажают 
сорта, а не гибриды 
огурцов, А они в плодо- 
ношение вступают зна- 


вмещение не всегда 
корректно и оправдано. 
Еще хуже, когда предсе- 
датель совмещает свою 
должность с должнос- 
тью, казначея, кассира, 
бухгалтера. В этом слу- 
чае нарушается не- 
сколько законодатель- 
ных положений: 

1)на всех финансовых 
документах должно 
быть две подписи, а 
председатель ставит 
только свою. Это нару- 
шение финансовой дис- 
циплины, 


описанием сортов 


чительно позже, большая завязь, но вско- 
Возможно, если сажа- ре опасть. В таком слу- 
ют гибриды, огурцам чае к гибридным огур- 


просто необходим опы- цам необходимо подса- 
литель. Ведь у гибридов дить 2 = 3 кустика обык- 
преимущественно женс- новенных сортовых 


кии тип цветения. При огурцов. Хорошим опы- 
этом у огурцов может лителем является огу- 
даже образоваться не- рец сорта Изящный. 


2)Председатель обя- седателя. 
зан потребовать от каз- Нельзя совмещать 
начея обязательства о материально ответ- 
материальной ответ- ственные должности 
ственности за поручен- родственникам. Статья 
ные денежные суммыи 25 федерального зако- 
материальные ценнос- на о садоводческих то- 


ти. В случае если казна- вариществах? “В состав. 
чей по своей халатнос- р й 


ти нанес ущерб садо- у 

водческому товарище- Ў 
ству; он обязан возмес- 
тить его в полном раз- 


мере. 
Контроль за поступ 

лением денег дол 

быть возложен. 


Я 


'е. Начало на 1-й стр.) 


ля? 


ранительные органы, 

если заведено уголов- 
. ное дело. Только ревизи- 

онная комиссия, избран- 
ная на общем собрании 
из членов товарище- 
ства, имеет право про- 
водить ревизию хозяй- 
ственной и финансовой 
деятельности правле- 
ния и его председателя. 
Вот почему ревизион- 
ную комиссию нужно ук- 
реплять знающими кад- 
рами, учить, как пра- 
вильно делать ревизию. 
-Монно ли избрать 
Ё независимую номис- 
| сию, если не доверяем 
уже ь.јранной? 

-Нез, нельзя. Только 
ревизионная комиссия 
имеет на это право. Ре- 
визионная комиссия из- 
бирается сровом на два 
годав количествеот 1 до 
 Зімеловек, Там, где садо- 


-Государственной 
Структуры такой нет. 
Аудиторскую проверку 
могут делать правоох- 


визионной комиссии. 

-Нание срони прове- 
дения ревизии? 

-Федеральный закон 
обязывает проводить 
ревизию не реже одного 
раза в год. Можно чаще: 
по инициативе ревко- 
миссии, по решению об- 
щего собрания, по реше- 
нию 1/4 членов товари- 
щества или 1/3 общего 
числа членов правле- 
ния. По итогам ревизии 
обязательно должен 
быть составлен акт. Ре- 


визионная комиссия 
обязана изложить в 
письменной форме 


предложения и реко- 
мендации по устране- 
нию нарушений деятель- 
ности правления, выяв- 
ленных в ходе ревизии. 
В обязанности входит 
также отчет перед об- 
щим собранием о ре- 
зультатах ревизии и обо 
всех выявленных недо- 
статках. 

-Нание можно при- 
нимать меры воздей- 
ствия при выявлении 
злоупотреблений в хо- 
зяйственной деятель- 
ности правлений? 
Ревкомиссии при вы- 
влении злоупотребле- 

дано 


ч | л роб 
_ о привлечении предсе- 


материальной, админи- 
_ стративной и уголовной 
ответственности в соот- 


Г учоЗрочеыи 


‚и членов правле- 
дисциплинарной, 


ой комиссии в 


члены ревкомиссии 
надо имез в виду, что 
он должен обладать сле- 
дующими качествами: 
добросовестностью, чес- 
тностью, порядочнос- 
тью, неподкупностью и 
ответственно относить- 
ся к порученному делу. 

-Несет ли член ре- 
визионной номиссии 
ответственность за не- 
добросовестное отно- 
шение к своим обязан- 
ностям? 

-В этом случае реви- 
зор; несет меру ответ- 
ственности, которую оп- 
ределяет общее собра- 
ние. 

-Можно ли досрочно 
переизбрать ревизора? 

-Да, можно. Феде- 
ральный закон предус- 
матривает возможность 
досрочного переизбра- 
ния члена ревкома по 
требованию не менее 
1/4 общего числа чле- 
нов товарищества в слу- 
чае недобросовестного 
исполнения своих обя- 
занностей или выявлен- 
ных злоупотреблений. 

-Можно ли закупать 
материалыдля СТ уча- 
стных лиц? 

-Специального запре- 
та нет. Надо только пра- 
вильно, составить зану- 
почный акт, Главное ~ 
кто получит деньги, 

-Надо ли соблюдать 
сроки избрания прав- 
ления? 

-Обязательно должен 
быть порядок подготов- 
ки и проведения общих 
собраний с извещением 
и повесткой дня. Конеч- 


(бзана обрании должно 


ыть правление, отвеча- 
ющее за его проведение, 
Ведь правление садо- 


водческого товарище- 
‚ства и председатель из- 
бираются на два года. 
Два года прошло, кон: 
ЧИЛСЯ Срок Прарпениа 


нужно соблюдать сроки 
избрания, 

-Нак правление со- 
ставляет смету? Может 
ли председатель сам 
решать вопрос о зара- 
ботной плате, в том чис- 
леи ему? 

-Этот вопрос решает 
общее собрание при ут- 
верждении сметы това- 
риществом. 

-Какие документы 
ревкомиссия вправе, 
не принимать к зачету. 

-Принимаются следу- 
ющие документы: 

1)Ведомости на зарп- 
лату (подписанные 
председателем и бух- 
галтером правления), 

2)Оплата по трудовым 
‘соглашениям при усло- 
вии наличия договора и 
антов приема работ. 

З)Товарные чеки и на- 
кладные на выдачу ма- 
териальных ценностей 

4) Правильно оформ- 
ленная расписка. 

-Нужно ли отражать 
в акте передачу дели 
материальных ценнос- 
тей от прежнего пред- 
седателя новому? 

-Надо обязательно, 
Есть случаи, когда пред- 
седатель или казначей 
обиделся, что его не пе- 
реизбрали и не стал 
сдавать все документы, 
в том числе и финансо- 
вые, В этом случае его 
следует предупредить и 
составить акт. 

-В ряде садоводчес- 
ких товариществ об- 
щие собрания прохо- 
дят без достаточной 
подготовни И Сс НИЗКОЙ 
явной садоводов. Нак 
реагирует на эти явле- 
ния ревизионная нко- 
миссия? . 

-Конечно, реагировать 
надо. Следует помнить, 
Что если на собрании не 


Вира клада а 


садоводческие товари- 
щества не открывают 
счета в банках? _ 

-Открыть такой счет 
может любое садовод- 
ческое товарищество со- 
гласно федеральному 
закону, статья 6, но, дей- 
ствительно, многие это 
право не используют. _ 

-Обязан ли казначей 
следить за правильнос- 
тью перечисления на- 
логов? 

-Надо знать, кавие на- 
логи платит садоводчес- 
кое товарищество. Это 
земельный налог со 
строений, налог с дохо- 


дов, физических лиц, 
Эти налоги государ- 
ственные, их платить 


надо обязательно, по- 
этому за их: перечисле- 
нием следить необходи- 
мо и это обязанность 
казначея. 

-Нто отвечает за со- 
хранность архива в са- 


доводчесном товарище- 
стве? 
-Обеспечить сохран- 


ность архива должен 
казначей. Это протоко- 
лы, денежные докумен- 
ты, ведомости на зарп- 
лату, а также документы 
на оформление земли. 
Какие сроки хранения? 
Протоколы отчетных со- 
браний заседания прав- 
ления, акты ревизион- 
НЫХ КОМИССИЙ — ПОСТОЯН- 
но, на сроки, установ- 
ленные зақонодатель- 
ством. Ответственность 
возлагается на предсе- 
дателя и казначея. 
-Имеет ли право 
предсе, б 


правильно оформлены, 
то требовать оплаты ют 
нельая Оле Ааа Е 


И 

акт: Ы, 

шиеся,.... Заказали 
трокабель...мет 
сумму....Кабель п 
ли электроснабжа 
организации”, 
здесь нарушения? 
видно, не было сме- 
ты, 

2)нет решения о созда- 
нии комиссии по закупке 
кабеля, 

З}нет обоснования © 
необходимости закупки 
кабеля, 

4)не указано лицо, по- 
лучившее деньги, 

5)нет перечисления 
подоходного налога, 

6)почему тогда сумма _ 
остатка оказалась на ру- 
ках у председателя, 

7) нетдокумента на пе- 
редачу кабеля и кто его 
принял. 

А теперь судите, имеет 
ли право казначей опла- 
чивать такие документы. 
Ревкомиссия к зачету та- 
кие документы не при- 
мет. 

-Можно ли оплачи- 
вать труд членов ревно- 
миссий? 

-В соответствии со ста- 
тьей 21 Федерального 
закона о садоводческих, 
огороднических, дачных 
некоммерческих объе. 
динениях граж 
14041998 г бб през" 
лению предоставляется 
право поощря 
ревизионных 

В. яще 


льных деньгах. и д9 
Чы закупочный 


м" 


Дов 


комис- 


ности, 


проведения комиссии. 
Следует помнить, что 
‘общее собрание садо- 
водческих товариществ 
не вправе утверждать 
отчеты о работе правле- 
ния и бухгалтерские от- 


Сет 


ДУА ААА АА 


явлении злоупотребле- 
ний дано право созвать 
общее собрание, Из 1/5 

общих членов товарище- 
А. ствамим МЗ общего ҷис- 
млеңов правления 
может поставить вопрос 


и членов правле- 
‘материальной, админи: 
стративной и уголовной 


ответственности в соот- 
ветствии с зақонода- 


ма 


о 


тельством, 

Из сказанного видно, 
какую разнообразную и 
серьезную работу долж- 
на выполнять ревизион- 
ная комиссия, Поэтому 
при приеме кандидата в 


Корова... на чайник 


Каждая хозяйка старается сделать свой дом 
уютным. Своими руками мы шьем красивые што- 


ры, подушечки на диван, 
Предлагаем Вам сделать 


коврики в прихожую. 


грелку на чайник. Чтобы 


сшить такую корову-грелку, вам понадобится не- 
много цветного ситца, плотный материал, круже- 
во, синтепон (вата), иголка и нитни. 


Для коровы нужно вы- 
езать две детали №2 
морда) и по четыре де- 

тали №1 (туловище), №3 
(уши) и №4 (рога). 

Взять две [а четырех) 
детали №1, прострочить 
снизу и с боков, вывер- 
нуть, положить во 
внутрь синтепон или 
вату, настрочить круже- 


> БАРХАТ 
СО ВРЕМЕНАМ 


‘професс 
_ если 
_ можности нет, можно 


И : 


во. Сделать то же с дру- 
гими двумя деталями. 
Затем положить их друг 
на друга лицом, про- 
строчить, вывернуть, 
пришить хвост, Получи- 
ли основание. 

Теперь нужно соеди- 
нить по две детали №4, 
прострочить, набив ва- 
той. Это будут рога. 


Бархатные вещи, 
конечно, лучше всего 
отдать в химчистну ~ 
мастера сделают это 
ионально. Но 
такой воз- 


Юнибтить бархат и 


БЪДА ААЛА ААА 
быть порядок подготов- 
ки и проведения общих 
собраний с извещением 
м повесткой дня. Конеч- 
но, на собрании должно 
быть правление, отвеча- 

ющее за его проведение, 

Ведь правление садо- 

водческого товарище- 
ства и председатель из- 
бираются на два года. 
Два года прошло, кон- 
чился срок правления, 
ты уже не председатель 

и зарплата не идет. Рев 
комиссия должна в акте 
это отражать. Председа- 
тель должен следить за 
сроком проведения от- 
четно-выборного собра- 
ния, Ревкомиссии также 


ЛПраетичной козяйие 


Приступаем к ушам. 
Нужно прострочить по 
две детали №3, вывер- 
нуть, сделать у основа- 


ВЫ ПРОСИЛИ РАССКАЗАТЬ = 


дома, 

Для начала обрабо- 
тайте ткань сухой мяг- 
кой щеткой, затем про- 
трите мягкой шерстяной 
тряпочкой, смоченной в 
бензине, и высушите, 
Если следы от пятен ос: 


МС и Т 


возлагается на предсе» 
дателя и казначея. х 
-Имеет ли право 


“о ряде садоводчес- 
ких товариществ об- 
щие собрания прохо- 
дят без достаточной 


ель требо- 
подготовни и с низной аа еВ реи 
"ӨЛОЙ СаДОВОДОВ, Нап о необоснованным т 
резгирует нэ ЭТИ 7вле напр ыы | 


ния ревизионная но- 
миссия? 

-Конечно, реагировать 
надо. Следует помнить, 
что если на собрании не 
было кворума (явка 50%), 
то принятые решения не- 
действительны и избран- 
ное правление не закон- 
но, Все эти случаи ревко- 
миссия обязана изучить и 
внести в акт ревизии 
свои предложения. 

-Почему некоторые 


ОН] 

-Если докум Не 
правильно оформлены, 
то требовать оплаты 
нельзя. Вот пример: в 
одном садоводческом 
товариществе по реше- 
нию общего собрания со- 
брали 180 тыс. руб. на 
строительство высоко- 
вольтной линии. Истра- 
тили всего 50 тыс. руб. 
Ревизионная комиссия 
потребовала отчет об ос- 


статочного контроля 
исполнением сметы со. 
стороны председателей 
и казначеев, Сказывает- 
ся неопытность предсе- 
дателей и членов ревко- 
миссий...В этом и кроют- 
ся причины наших бед... 


ния складочки, вышить глаза и рот, при- 


голову. 


Далее прострочить ШИТЬ к основанию. Из Надеемся, ҷ: 
две детали №2,вставив кружев сделать "розет- грелке обрадую 
рога и уши, вывернуть, ку” и надеть корове на ваши домашние 


на таком расстоя 


танутся, протрите их 
еце раз чисто тряпоч- чтобы пар хоро 
кой, смоченной питал ткань и 


денатуратом. 
Примятые места так- 
же смочите денатура- 
том и 3 7 


время никаки 


по, 


Отслаивание коры в 
вашем случае — резуль- 
тат подмерзаний. Если 
садовые растения не 
подготовлены к зиме, 
то они могут быть по- 
вреждены уже ранне- 
зимними морозами, но, 
как правило, подмерза- 
ния происходят в пере- 
ходный, зимне-весен- 
ний период, когда на- 
блюдается резкое коле- 
бание температур. Пос- 
ле холодной ночи при 
быстром повышении 
температуры днем по- 
я верхность коры прогре- 
; вается сильнее, чем 


Нередко садоводы, 
сами того не зная и не 
желая, приносят вреди- 
телей в черенках, са- 
женцах, купленных на 
рынке: 

Например, 
жалуются) на то, 
смородина усыхает. 
5 Ё е возможно, вы 

и на базаре 


многие 
что 


(62); январь, 2002 год 


Дины хоро сны 


Почему отстает кора 
на плодовых деревьях 


‚ На садовых культурах – орехе, абрикосе, гру- 
ше и яблоне — отстает кора (образцы прилагаю). 
Что за напасти напали на деревья, как им помочь? 


В.А. Мельникова 


внутренние ткани дере- 
ва, а потому быстрее их 
расширяется. Послед- 
ствие этого – быстрый 
её отрыв от древесины. 

Резкое похолодание 


теплого дня, От резкого 
охлаждения коры на- 
ружные слои древеси- 
ны сжимаются значи- 
тельно сильнее внут- 
ренних, что приводит к 
разрыву верхних слоев. 
Вдоль образовавшихся 
трещин также происхо- 
дит отслаивание коры. 
Повреждение деревь- 
ев может являться и 
следствием солнечно- 
морозного ожога в 


ЛАЛ Ст] 


или скелетных ветвей. 
Ночью при резком сни- 
жении температуры 
пробудившиеся клетки 
камбия и кора погиба- 
ют. В местах повреж- 
дения кора подсыхает и 
темнеет, а позже мо- 
жет отслайваться: 
Меры защиты 
1.Прежде всего, в 
саду следует высањи- 
вать зимостойкие и мо- 
розоустойчи- 
вые плодово- 


может вызвать ол- 
еннее сол: б 

морозобоины, Когда начнет припекать я белой ПИ 
которые пред- е обмотать дер туры. Микро- 
климат каж- 


ставляют из 
себя продоль- 
ные трещины на 
штамбах, ство- 
лах и скелетных вет- 
вях. Морозобоины  по- 
являются в результате 
внезапного понижения 
температуры ночью 
после сравнительно 


Откуда берутся 
· болезни смородины? 


«Отнуда берутся болезни смородины» - такой 
вопрос мы задали ученым Саратовской опытной 
станции садоводства, и вот что они ответили. 


бы не были усохшими, с 
хорошо развитыми поч- 
ками. 

Причины усыхания 
смородины на садовых 
участках могут быть 
разными - не только 
повреждения вредите- 
лями, но и болезни. 
Многие болезни сморо- 


ранневесенний пе- 
риод. Перегрев пробуж- 
дает к деятельности 
камбий. Яркое фев- 
ральское и мартовское 
солнце обжигает осве- 
щенные участки штамба 


мя участились случаи 
неизвестного корневого 
заболевания черной 
смородины. Болезнь но- 
вая, а ученые, увы, не 
имеют возможности оп- 
ределить причины его 
появления, работать 
над новыми сортами, 
устойчивыми к неизвес- 
тному заболеванию. 

К сожалению, не за- 
интересованы этим’ и 
вышестоящие органы 
(Едят одни бананы?..) 

Что в таких условиях 
делать садоводам? 

Оберегаться от 


отайте его перед 
посадкой бордоской 
жидкостью, фундазо- 
лом. Эти препараты 
должны быть у каждого 
садовода всегда под ру- 


дого участка 
`индивидуа- 
лен, но орех и абри- 
кос — культуры:южан- 
ки” - не во всяком саду 
дают урожай и чувству- 
ют себя комфортно. 
2.Очень важно пра- 
вильно подобрать сорт. 
Предпочтение следует 


отдавать районирован- 
ным, то есть наиболее 
приспособленным к вы- 
живанию в условиях са- 


ратовского региона, 
для которого характер- 
ны зимне-весенние пе- 
репады температур. 
3.Чтобы предотвра- 
тить подмерзание дере- 
вьев и появление на 
штамбах солнечных 
ожогов, проводят по- 
белку штамбов и основ- 
ных ветвей известко- 
вым молоком. Делать 
это, конечно, нужно 
осенью, до наступле- 
ния устойчивых холо- 
дов. Побелка отражает 
большинство солнеч- 
ных лучей тем самым, 
препятствуя перегреву 
коры и древесины. 
4.Вместо побелки де- 
ревья можно обмотать 
светлой бумагой. Она 
действует так же, как и 


атываем 
садовым вар т 
вам и входные в 
(27е) 
Для инфекции! рота 


Если так и Я 
дальше бу- 
дет продолжат, „= бу 


кў 


заброщень, 


обрабатывает. 


побелка, отражая сол- \ 
нечные лучи. 

5.Кроме бумаги моло- 
дые деревья можно 
плотно обмотать осо-_ 
кой, стеблями подсол- 
нечника, толем с пред- 
варительной обмоткой 
рогожей или лапником. 

6.Для лечения по- 
врежденных участков 
весной нужно осторож- 
но зачистить отмершую 
ткань до здоровой дре- 
весины. После чего 
рану продезинфициро- 
вать 3%-ным раство- 
ром медного купороса 
и заделать её раство- 
ром глины с коровяком 
(в соотношении 1:1), 
После лечебной обра- 
ботки рану желательно 
обвязать тканью. 


Татьяна БОЧАРОВА. 
агроном по защите 
растений 


АКТУАЛЬНО) А 


лишь устойчивость к 
препаратам) и факти- 
Еи становятся очага- 
скапливающей 
инфекции. Ма аа 
это, уважаемые садово- 
Ды, расскажите сосе- 
дям по участку, 
временно обрабатывай- 


и о том, 


А, вы избежите 


отав только 


над новыми сортами, 
устойчивыми к неизвес- 
тному заболеванию, 

К сожалению, не за- 
интересованы этим и 
вышестоящие органы 
(Едят одни бананы.) 
Что в таких условиях 


бы не были усохшими, с 
хорошо развитыми поч- 
ками. 

Причины усыхания 
смородины на садовых 
участках могут быть 
‚ разными - не только 
повреждения вредите- 


ы 


ТНБ 


водам? 
ожных болезней! 


О 


смородина... 


из 
садоводам, также как и Куп ез ШИНСТВО их не и а 
Б заети борьбы с аИта оло пареа Иа м, ср 826 ошены, НИКО Я Ба уже Е: 
7 - ними. свое вре й а овым В р абатывает. сная в 
ать по желтому брюш- ученые СЕКА сной И бордоской  Р2М’и входные ворота А ЕЯТСЯ источником превра из-за заболева- 
АА саженец” станции садоводства лані пд для инфекции! ше бу. распространения иро. ПЛЕ монилиальным 
ли ранней вес- были ориентирован | Если таки даль - й, и вредителей. ьезного 
я ы должны быть у каждого ско- лезней, огом и несер 
ной, когда нет листьев на выведение У ет продолжаться, все напасти ож вк 
: , сортов садовода всегда под ру- А р тни С ветром ения садоводо 
трудно определить за- · черной смо Й ы о в садах не буде А в садо- отнош 
. родины спе- кой так же, как йодів 0 ики. разносятся. 2 болезни. Увидели 
аженность растения. циально Й ни малины, ни землян б х товарище- этой 19) 
у 5 для нашей об- домашней аптечке! От- А вилось  водчески й засохшую ветку 
ем не менее надо об- ласти, устойчивых ик к Сейчас ПОЯ авило, уча- весной 
Ц а появляются‘корне- - твах, как пр. = 
4 ращать внимание на климатическим услови- ЗА балдаи он МНОО НОВ А ЕНИ расположены ску- вишни, смороди та 
е состояние не только ям (засухоустойчивых), ны? Через разные срезы КОВ болезней М” ценно, не продуваются спилите и тут ами уча- 
- корневой системы, нои и к самым распростра- при обрезне, поломке Раньше воа рег ляр. ветром. Частные сады те ее за предел Э 
Ў. на внешний вид побе- ненным заболеваниям - ветвей. Ведь как мы ЛеННЫЄ И и обрабатываются разны- стка. Только так ВЕ 
3 гов. Осенью — чтобы они антракнозу, мучнистой обычно обрезаем смо- НО обра ато от вре- ми препаратами и в держите распростране 
были достаточно выз- росе. родину? Оставляем ‘пе- ©" болезней боль. разное время (что дает ние болезней: 
Р \ ревшими, весной – что- Но в последнее вре- некв 2—3 см, нередко – ДИТеЛёИ: 
ПИ ИЧИеР Р) ОРТ 
Е | РАССКАКАЯ О СОРТЕ 
2 2 “ А ГАРА 


Вишня Корнеевская 


Какой садовод не мечтает вырастить в 
своем саду сладние, соком брызжущие пер- 
сини, нентарины, сочную, слезой отливаю- 
щую алычу, мясистую черешню или более 
приспособленные к нашему климату абри- 
косы. Но мечты об урожае на этих косточ- 
ковых культурах для большинства остают- 


ся несбывшимися. 


— Вот и выходит, что 
лучше синица в руках, 


“южане” страдают от 
морозов, то вишневые 


местным по- 
‚ чвенно-клима- 
] тическим усло- 
\ ВИЯМ. 

В прошлом 
году ФГУ Инс- 
пектура по госу- 
дарственному 
\ испытанию и ох- 
ране селекцион- 


по Саратовской 
| области переда- 
ла во всероссий- 


рами Р В. Корнеевым, 
Л. К. Жуковой на Ду- 
бовском _Пплодово-ви- 
ноградном опорном 
пункте Нижне-Волжско- 
го НИИ сельского хо- 
зяйства из семени сор- 
та Жуковская от сво- 
бодного опыления. 
Сорт раннего срока со- 
зревания, съемная зре- 
лость наступает в тре- 
тьеи декаде июня. 

Если учесть, что. Вол- 


кость. Дерево средне- 
рослое, с приподнятой 
шаровидной, средней 
густоты кроной. 

Сорт частично само- 
плодный. Плодоноше- 
ние смешанное: на бу- 
кетных веточках и одно- 
летних побегах. Вступа- 
ет в плодоношение на 
4-5 год роста. Урожай- 


ность достаточно высо- 
кая. 


блаках. деревья буквально сго- | скую  эксперт- гог Плоды крупные (мас- 
вне можно сера от монилиального ную ЕМИН седе ослаб, где са 5 граммов), маст 
пить на базаре, а ожога. Особенно труд- документы на испытание и. рошел лые, темно-красны 

: нас но приходится некогда вишню сорта перс и признан Мякоть также р е. 
высокоурожайным сор- Корнеевская ОеРопентивцымі - наш красная темно- 
пакструдягам „= „Рас- о для введе- и террито- сладкая’ ЕВ 
м : И у т 
лане И 4, ч аа а парове, вероятность обала са. Отрыв плодов оу 5 

Вопрос встает рес: рование). Сара. ци климатизации ВИШИ ИЛИ полусухой; 

‘ром; чем их заменить товским са орнеевская 305 К достоинс 

„Конечно же, сортами, ам ест а зывала сомнений 9, вЫ- следует. Б сорта 
Сл. случи . Таки и его хо- 

болезням, В последние внима о РЗТИТЬ на неё лось. На Хвал рошую тра 
годы большинство садо- ие и Как Можно ском госсортоучасыиї бельность ІВ нспорта- 
‚водов-любителей усво- с, и познакомить а сорт проҳодил Ма сальное бА Универ- 
го сомнен И Иа заочно, Налеьначала И рощио 9,9 показ Е плодов. значение 

СОМ $ 1-7 |- З! = 
чивыми к наибо- ‘районированные; те, ия, опи еперь ты лучшими опылите 

аспространенным что приспо Ент здан волгог. МУ Эта вишня с, ПОче- зн ДЛЯ этого сорта В 
Ми селен перспен признана аны вишн при- 

Цион тив Р К 
8 всего, зной. м. Зстунья, Любка ская 

©, за ЗИМостой. П бск я. 


~ предше- 


-Пр размещении 
культур в севообороте 
’ очень важно подобрать 
лучших предшествен- 
ников. Это культуры, 

которые создают наи- 

благоприятные 
условия для тех. куль- 
тур, которые на следу- 

ЮЩИЙ год займут их 

“квартиры” и, главное, 
не “наградят” своими 
болезнями ` последую- 
щую культуру. 

-Тан ли необходим се- 
вооборот на огородных 
участках? 

-Конечно, на неболь- 
ших огородных участ- 
ках регулярно прово- 
дить севооборот труд- 
но, не позволяет пло- 
щадь Чо все же нужно 
стараться его придер- 
живаться При пра- 
вильном чередовании 
культур почва очищает- 
ся от скопища вредите- 
и болезней, созда- 


ются благоприятные ус- 
ловия для улучшения 
почвенной микрофло- 
ры. Повышается каче- 
ство почвы и улучшает- 
ся ее структура, снижа- 
ется засоренность. 

-Нание овощные куль- 

туры особенно нужда- 

ются в перемене места? 

- Не рекомендуется 

выращивать на одном и 
том же месте томаты, 
луковичные, морковь, 
капусту. Если вы не 
имеете возможности 
менять место посадки, 
то снимите хотя бы 5 
см поверхностного 
слоя земли. Этим вы 
частично обезопасите 
от болезней свои ово- 
щи. Но работа эта тру- 
доемкая и не всем под 
силу. 

Учтите и: другое: при 
бессменном выращива- 
нии одной и той же 
культуры в почве на- 
капливаются не только 
определенные типы бо- 
лезней и вредителей, а 


0 
Лук, чеснок | 90| |8 0 
Горох, фасоль, + 0 + 
кукуруза 
Тома. 0 8 0 = ] + 
Перец 0 0 = + 
Баклажан 0 = 5 
Арбуз, дыня, + + 0 1 0 
тыква 
Патисон, Ч + + + 5 Б 
кабачок - Н | Э 0 8 | а: 
Огурец + 0 0 0 0 Е 0 + 0 22 а= 
Земляника Е + | Ша 25 ТЬ + | 


Знак + лучшие предшественники Знак О 


— плохие предшественнини. 


Таблица составлена В.М. Барадачевой, доцентом кафедры плодоовощеводства СГАУ им. Н.И. Вавилова ~ Ц 


также так называемых 
“своих” сорняков. На- 
ступает утомление по- 
чвы, обеднение ее из- 
за дефицита необходи- 
мых элементов питания 
для данного растения. 
-Что вы можете сна- 
зать о совмещенных по- 


сразу весь съел. 

Есть и другое досто- 
инство _ этого сорта 
тыквы — она растет нус- 
том. Улыбка словно 
предназначена для тех 
садоводов, у которых 
маленькие участки. 


озуу Ш ругу 02; 


ЧЕ. РС 


саднах?. 

-Мне они очень нра- 
вятся. С одного участка 
снимаешь двойной уро- 
жай. Например, мор- 
ковь всходит на 18-й 
день, не всегда угада- 
ешь размеры грядки, 
можешь затоптать ее, а 


— (РАССКАЖЕМ О СОРТе 


цами в теплую землю 
на глубину 3 -— 5 см. Что- 


бы быстрее появились У 


всходы семена можно 
заблаговременно про- 
растить. Расстояние 
между кустами должно 
быть около 70 см, Пер- 


удовлетворительные предшественники. Знак — 


‚ А 


присыпаете их землей, | 
сверху в шахматном 
рядке укладываете 
один слой луковиц 
также присни 
мите двойной урожа 


если сделать окантов- 
ку из редиса, то все бу- 
дет видно. Да и эконо- 
мия места хорошая, 
Могу так же пореко- 
мендовать многоярус- 
ные посадки. Тоже 
очень выгодно, Напри- 
мер, сажаете луковицы, 


плодов весом о: 
до 1500 г ол 


Семена ме еї а 

же вкусны, естима» 

марить. У 
Многие читатели ма- 


рой мы хотим вам рас- 
сказать, мелкая тыква, 


м зу Улыбка 
, вают 
ва 


азмеру бывают самые раз- 
‚ средние, мелние. 


СГА 


Тыква улыбка, о кото получила другое свое 


название: порционная. 
Представьте как удоб- 


Но именно за это онаи но: разрезал плод и 


Определяем 
качество семян 


“Что посеешь, то пожнешь” – гласит народ- 
ная мудрость. В правотееё огороднини убежн- 


даются каждый год. 


От семян, которые мы 
подготовим к весенним 
посевам, будет зависеть 
урожай. Чтобы наши 
труды не пропали да- 
ром, очень важно выб- 
рать семена качествен- 
ные. 

Существует ряд крите- 
риев, по которым оцени- 
ваются свойства семян. 
Жизнеспособность, чис- 
тота – эти параметры 
обычно проверяются в 
семеноводческих хозяй- 
ствах. Правда, иногда 
возникает необходи- 
мость в домашних усло- 
виях их перепроверить. 
Ведь качество продавае- 
мых семян зачастую ос- 
тавляет желать лучшего. 

Всхожесть, выполне- 
ность и энергию прорас- 
тания желательно про- 
верять перед посевом, 

особенно в тех случаях, 
если семена были за- 
‚ куплены впрок и срок их 
‘хранения на пределе. 
_Жизнеспособность 
характеризуется содер- 
_жанием в посадочном 
материале полноценных 


. 


семян. Чтобы его опре- 
делить, необходимо из 
имеющихся у вас семян 
отобрать только целые, 
не дефектные семена. 
Чистота – содержание 
в приобретенном поса- 
дочном материале се- 
мян основной культуры, 
выраженное в процен- 
тах. Ведь кроме полно- 
ценных семян в пакети- 
ках, которые мы покупа- 
ем в магазинах, разва- 
лах или‘’с рук, иногда 
встречается различный 
мусор (семена сорняков 
‚или примесь других 
культур, песок, земля, 
растительные остатки). 
Выполненность семян 
(масса 1000 семян). Чем 
крупнее семя, тем боль- 
ше содержится в нём 
питательных веществ, 
тем быстрее оно прора- 
стет и тем лучше моло- 
дое растение пройдет 
начальный рост, что 
способствует повыше- 
нию его продуктивнос- 
ти. 
Не всегда можно отде- 
лить щуплые семена от 


сразу весь съел. 

Есть и другое досто- 
инство у этого сорта 
тыквы, – она растет кус- 
том. Улыбка словно 
предназначена для тех 
садоводов, у которых 
маленькие участки. 

Эту тыкву я сажаю 
второй год. Агротехни- 
ка ее такая же, как у ка- 
бачков. Семена сажают 
одновременно с огур- 


полноценных визуаль- 
но, поэтому их высыпа- 
ют небольшими порция- 
мив 3-5%-ный раствор 
поваренной соли (3-5 г 
соли на 100 мл воды) и 
хорошо размешивают. 
Концентрация солевого 
раствора зависит от 
вида культуры. Так, для 
семян томата, перца, 
баклажана берут 5%- 
ный раствор, а для 
огурца и других тыквен- 
ных = 3%-ный. Через 5-7 
минут тяжелые семена 
осядут на дно, а легкие, 
щуплые всплывут: 
Всплывшие семена уда- 
ляют, а оставшиеся про- 
мывают несколько раз 
под проточной водой и 
просушивают. 

Один из самых важ- 
ных показателей – всхо- 
жесть. Её определяют 
путем  проращивания 
семян при оптимальных 
условиях. Для этого на 
дно блюдца кладут 
слой марли, тонкой тка- 
ни, а. правильнее – 
фильтровальную бума- 
гу, и увлажняют их, 
Сверху выкладывают 
семена, прикрывают и 
ещё раз увлажняют. 
После этого можно на- 
крыть другим блюдцем, 
а лучше замоченные се- 
мена, вложить в поли- 
этиленовый — мешочек. 


цами в теплую землю 
на глубину 3 - 5 см. Что- 
бы быстрее появились 


всходы семена можно 
заблаговре! о про- 
растить. Расстояние 


между кустами должно 
быть около 70 см. Пер- 
вые плоды созревают в 
конце июля - начале ав- 
густа. Лежат до января. 

С одного нуста полу- 
чается примерно 5 = 8 


(СОВЕТУЕТ СЛАЦШАЛМСТ 


Семена должны быть 
постоянно влажными, 
однако излишняя влага 
затруднит доступ к ним 
воздуха, поэтому нужно 
следить, чтобы они не 
задохнул. 

Температура, при ко- 
торой происходит про- 
ращивание, зависит от 
культуры. Так, семена 
холодостойких культур 
начинают  прорастать 
при температуре 2—4°С, 
оптимальной для них 
является температура 
18-20°С. Семена тепло- 
любивых культур трога- 
ются в рост при темпе- 
ратуре 12-16°С, а опти- 
мальная температура 
для них 22-25°С. 

По числу проросших 
семян и определяют 
всхожесть в процентах. 

Энергия прорастания 
характеризуется ‘друж- 
ностью и скоростью по- 
явления всходов. Опре- 
деляется она количе- 
ством проросших семян 
за определенный срок. 
Чем выше энергия про- 
растания, тем быстрее 
мы получим дружные 
всходы. 

Методика проверки 
энергии прорастания та 
же, что и при определе- 
нии всхожести. Только 
промежуток времени, 


отведенный для её ‘оп- 


Е ГАЗА ЮКААЮК ЗИ ЧА Ф220 0 У 


плодов весом от 800 г 


до 1500 г Толщина сте- 
нок у этого сорта тынвы 
бывает около 4 - 5 см. 
Семена мелкие, но тан- 
же вкусны, если их по- 


жарить. 
ие читатели ин- 
тересуются, переопы- 


со- 
ляются ли между 

бой тыквы? Нет. Никог- 
да мускатная тыква не 
переопылится с обын- 


новенной или | 
плодной, А вот 6. 
нами в 


садить у 
го семя! 
дакции), то ос 
тесь соседства с 
ками! 


Название культуры 


[ Энергия 


прорастания 
(дни) 


Арбуз, 

Дыня 

Тыква, огурец 
Баклажан 

Перец 

Томат 

Горох, фасоль 
Горчица 
Капуста 
Морковь, свекла 
Сельдерей 
Петрушка 
Редис, редька, репа 
Лук 

Любисток 

Салат 


Укроп 
Шпинат 


ределения, значитель- 
но короче, чем при оп- 
ределении всхожести. 
Следует учитывать, 
что для каждой культу- 
ры существует свой 
срок хранения семян, 
по истечении которого 
их посевные качества 
значительно ухудшают- 
ся. Так, семена пастер- 
нака можно хранить не 
более 2 
укропа 


п 


т; Е 2-8 


о о сл шә о] оол шә ш д ол Уу мә о 


щавеля, моркови, 
лата, шпината, пері 
года; У 
редиса, капуст 
лы, репы, ревеня 
тыквы, кабачка = 


зимний период цве- 
ие растения подкар- 
вать нужно, но нор- 
у удобрений в это вре- 
ия снижают по сравне- 
нию с летней вдвое. Так, 
можно ограничить под- 
_ кормки 0,1% раствором 
полного минерального 
удобрения (10 г на 10 л). 
Можно самим составить 
удобрительную смесь, 
— взяв 4 г аммиачной, се- 
литры, 5 г суперфосфа- 
— Та 1гкалийной соли. 
н _ Систематически (1-2 
’° раза в месяц) протирай- 
те листья от пыли. При 


й клещ, пи- 
нижней стороны 
ой пластинки, вы- 


а комнатными — 
ами в зимнее время 


ыдущем номере мы говорили о том, как 
комнатные цветы от зимних стрессовых си- 
недостатка света, сухого воздуха, снвоз- 
Большую роль в выживании ваших зеленых 
цев играют поливы и подкормки. Не менее 


появлении сосущих на- 
секомых (тли, белокрыл- 
ки, щитовки, мучнистого 
червеца) растения сле- 
дует промывать | раз в 
неделю мыльной водой 
(10 гна 1 л), Полезно в 
мыльный раствор доба- 
вить мелко нарезанный 
лук или чеснок (1 чайная 
ложка на 250 гводы). 

Химические средства 
зимой лучше не исполь- 
зовать. : Если завёлся 
клещик, растения ежед- 
невно обмывают доволь- 
но горячей (чтобы терпе- 
ла рука) водой. 


листьев. При сильном 
повреждении можно на 
лимонном деревце за- 


Корням_ необходима 
аэрация. Поэтому повер- 
хность земли в горшках 
рыхлят, не допуская об- 
разования корки и уп- 
лотнения. Верхний, за- 
зеленевший от мхов 
(при их появлении появ- 
ляется) слой земли, уда- 
ляют. 

Болотные культуры ~ 
ципрусы, изолеписы, 
понтедерии = не должны 
находиться в это время 
в чрезмерно сырой зем- 
ле. Им полезна некото- 
рая подсушка для луч- 
шего дыхания корней. 

Раз вімесяц проверяют 
состояние растений, на- 
ходящихся в стадии глу- 
бокого покоя; глокси- 
ний, ахименесов, коле- 
рий, каладиумов. При 
сморщивании клубней 
субстрат слегка увлаж- 
няют. Загнившие участ- 
ки обрезают до здоро- 


ВЫ. ПРОСИЛИ 


Опасайтесь клещей 


Лимон часто страдает от обыкновенного паутин- 
| ного и нрасного цитрусового клещей. Невооружен- 
ым глазом этих вредителей и не увидишь, посколь- 
| куони крошечные, размером от0, 2-0, 4 мм. Одна- 
ние зеленовато-нелтых или темно-крас- 
х точен на листьях должно вас насторожить. 


росли листья. Красный 
цитрусовый клещ неред- 
ко питается и на верхней 
стороне листьев, а пото- 
му более заметен, 

Меры борьбы с сосу- 
щими вредителями 
весьма разнообразны, 
Иногда против клещей 
достаточно устроить ра- 
стениям чуть теплый 
душ. Его проводят раза 


ШЕЕ ШИЕ 


вой ткани, присыпают 
древесным углём, се- 
рой, фундазолом. Клуб- 
ни подсушивают. 

В феврале клубни бе- 
гоний, глоксиний пере- 
саживают в новую зем- 
лю (в 10-12 см горшки), 
предварительно очис- 
тив от остатков старых 
корней. Пересаженные 
цветы поливают и ставят 
на светлое место. 

Делят и рассаживают 
корневища ахименеса, 
колерии. Подсохшие 
клубни перед посадкой 
несколько дней выдер- 
живают в речном песке, 
смоченном слабым ра- 
створом марганцовни. 

Можно начинать че- 
ренковать гортензии, бе- 
гонии, герань. В это же 
время можно обрезать 
фуксию, невесту (коло- 
кольчик майи), исполь- 
зуя черенки для размно- 


жения. 
Не забудьте провести 
перевалку папоротни- 


ков, фикусов и других 
растений, если они рос- 
ли в тесной посуде. При 
пересадке следует обре- 
зать подгнившие кореш- 
ки, присыпав их древес- 
ным углём. 

Новый горшок должен 
быть на 2-5 см в диамет- 
ре больше прежнего (в 
зависимости от силы ро- 
ста растения). Перед пе- 
ресадкой глиняные гор- 
шки желательно погру- 
зить на 1-2 часа в воду. 

Из подвала в комнаты 
пора занести зимующие 
гортензии. Помните: их 
следует опрыскивать 2 
раза в день тёплой во- 
дой и поливать. 

Зимние поливы мно- 
гих комнатных цветов 
сводят к минимуму. Для 
каждой культуры – свои 


особенности, Так, 
фитные нактусы 
ют очень редко, 5 
один раз в месяц, а жи- — 
вые камни (конофиту- 
мы, литопсы, плейоспи- 
лосы) ещё реже, или не _ 
поливают совсем. Цик- . 
ламены держат в про- 
хладном месте (12-15°С) _ 
и поливают только с 
поддона, воду сливают. 
через 0,5 часа. Азалии и 
камелии иногда полезно 
увлажнять снегом, поло- 
жив его в горшочек на 
поверхность земли. 
Бромелиевые, находя- 
щиеся в стадии покоя, 
поливают умеренно, 
виды, цветущие зимой 
(бильбергия, фризия), 
поливают чаще и обяза- 
тельно тёплой водой. 


Наталия ТИЩЕНКО, 
кау ый сотрудник СХИ 
СГАУ им. Н. И. Вавилова 


РАССКАЗАТЬ оо = а 


вать настой чеснока, 
Приготовить его нетруд- 
но: 3 головки размель- 
ченного чеснока залить 
0,5 л:водки и неделю на- 
стоять в темном месте, 
после чего отфильтро- 
вать. Для опрыскивания 
разбавить 2 столовые 
ложки настоя в 1 л воды, 
Можно в рабочий ра- 
створ добавить кусочек 


других сосущих вредите- 
лей: щитовок, ложнощи- 
товон, червецов, тли. 
При высокой числен- 
ности клещей спасти ра? 
стение может только хи- 
мия. весенне-летнее 
время лимон нужно вы. 
нести на балкон, лод- 
нию или во двор и обра- 


том против клещей — 
месронам (1,5-2 мл на 
л). 


Чтобы избежать ожо- 
гов на цитрусовых куль- 
турах, все опрыскива- 
ния желательно прово- 
дить под вечер или в 
пасмурную погоду. Пе- 
ред обработкой химпра- 


7 Е Ж мл на 1л паратами раст. 
актерную метить тонкую оплетаю- три-четыре в неделю. мыла (4-5 г), ды), фосбе- растения обя- 
аР помелу щую паутинку на всех Из народных средств а же таи Можно и (5 млна И а, затадьно следует обрыз- 
побегах, где когда-то можно · порекомендо- использовать против специален гна 1 л) или е Ва из пульвери- 
ң 'М препара- р ў 
о) Ирина РАДИНА 
ВОЛОС Ове 
1 "Место, желательно с ПОЯВИЛАСЬ СУХАЯ и 
и дополнительным осве- НАЙМА. ЧТО ДЕЛАТЬ? СИЗ ЛИСТЬҒ 
С раи М, и надеть Ю.Аникина, ПОЧКИ ИЗ БОКОВОЙ 
пет С ерху пакет на ва – Мелия ЕУ і появипеа Газ е 


_ лмстовом пластинки, вы- 
— зывает характерную 
 мраморность, пожелте- 
мие и массовый сброс 


МУС СТАЛ СБРАСЫ- 
ВАТЬ ЛИСТЬЯ (ПО 3 - 4 
ЛИСТОЧКА В ДЕНЬ). 
ФИКУСУ 3 ГОДА, НЕ- 
ДАВНО ПЕРЕСА ЗЕН. 
` ПОЧЕМУ ЭТО; ПРОИС- 


ХОДИТ,ЧЕМ ПОДКОР- 
МИТЬ? А 


| Р А.Буланова, 
| г. Саратов. 
} Отвечает Наталья Ти- 
| щенко, научный со- 
] трудник СГАУ им. Н.И. 
| Вавилова. 


| Комнатные цветы, в 
| том числе фикусы, мо- 


лимонном деревце за- 
метить тонкую оплетаю- 
щую паутинку на всех 
побегах, 


где когда-то 


тут сбрасывать листья 


от излишнего полива 
или от сухости возду- 
ха. Но фикус пересажи- 
вать не следовало, Сей- 
час у растения наступи- 
ла стадия покоя, и в это 
время беспокоить его 
нельзя ни в коем слу- 
чае. Поврежденные при 
пересадке корни не ус- 
пеют быстро восстано- 
виться, могут загнить, 
возможна даже гибель 
растения. В вашем слу- 
чае рекомендуется по- 
ставить цветок в теплое 


Секрет 
помидорного цветка 


'Если сорвать цветок какого-либо растения, вы- 
делить в нем тычинну (пыльнин) и коснуться ею 
стекла, то на нем останется пятнышно, состоя- 
щее из большого количества пыльцевых зерен, 
пренрасно видимых в микроскоп. А вот с поми- 
дорным пыльнином (рис.1) такого не получит- 
ся: скольно бы мы не стучали им по стеклу, сле- 


Возьмем нож и разре- 
жем пыльник вдоль, 
рассмотрим, что внут- 
ри. Оказывается, он по- 
‚ лый. Внешняя сторона — 
_ просто гладкий желтый 
а аркас. Внутри на этом 
^__ каркасе растут стебель- 
_ КИ, так называемые сто- 
лоны. На конце каждого 
а находится го- 


сцветные пыль- 
зерна. Цветки у 


ся, кроме как 
естик, заты- 


дов пыльцы не останется. Іде она? 


кающий отверстие в 
конце пыльника. Опло- 
дотворенный сам собою 
цветок сбрасывает не- 
нужный венчик с пыль- 
ником, рыльце пестика 
засыхает и развивается 
в плод. 

Получается, что вен- 
чик цветка, привлекаю- 
щий насекомых, как бы 
и не нужен. Растение 
приспособилось к само- 
опылению, что позволя- 
ет ему сохранять соб- 
ственную` индивидуаль- 
ность в потомстве, Эво- 
люционный тупик? Или 
защита от врагов извне? 


доа ЗБ 14657 СМУ 
душ, Его проводят раза 
три - четыре в неделю. 
Из народных средств 
можно порекомендо- 


место, желательно с 
дополнительным осве- 
щением, и надеть 
сверху пакет на два ~ 
три дня, чтобы меньше 
испарялась влага, т.к. 
корни вашего фикуса 
повредились и впиты- 
вают мало воды, А под- 
кармливать растение 
после пересадки 
нельзя. Подкормну на- 
чинают недели через 
две. 

НА ЛИСТЬЯХ ФИНУ- 
СА ОБЫЧНОГО И ДИФ- 
ФЕНБАХИИ С КРАЕВ 


САИ 9 науучии Ја" 
створ добавить кусочек 


мыла (4 =5 г), 
Этот же настой можно. 
использовать против 


ПОЯВИЛАСЬ СУХАЯ 
КАЙМА. ЧТО ДЕЛАТЬ? 
Ю.Аникина, 
Красный НУТ. 
Это может быть от су- 
хого воздуха, от пере“ 
лива. Советуем СДе- 
лать кювет (длинный 
ящик) с мокрым песком 
для равномерного Ис- 
парения влаги И поста- 
вить рядом с растени- 
ем или установить на 
батарею поддон с В0- 
дой. Испарения насытят 
воздух влагой, 
КРОТОН В АВГУСТЕ 


цидом (5 мл на 
бофосом (9 г на, 
оальным 


Сейчас можно отре- 
зать верхушку, если 
она сухая, на 1-2 см 
выше распустившейся 
почки и замазать это 
место углем. Пока кро- 
тон ни в коем случае не 
пересаживайте. 

ПЕРЕСА ДИЛА ЦВЕ- 
ТОК ИЗ МАЛЕНЬКОГО 
ГОРШКА В БОЛЬШОЙ, 


Ф 


С- 
ПЕРЕСТАЛ РА 
ти то Я НЕПРАВИЛЬ- 


И.Пантюхина, 
Балаково- 

ь расте- 

Пересаживат Т 
ние НЕ маленького гор 
в большой нельзя. 


ка 
Нужно увеличивать 
размеры постепенно по 


мере роста. При пере- 
садке осторожно: сни 
мать верхний слой зем- 
ли и стараться не по- 
вредить корни, чтобы 
не уменьшался приток 
питательных веществ. 


ТОЧКА. ЗРЕНИЯ === 


Цветок помидора 


Он же в разрезе 


Е5 ` “ан 
Околоцветник 


‚< Венчик 


Пыльник 


Ведь известно, что спо- 
ры некоторых гнилост- 
ных грибков, маскиру- 
ясь под пыльцу, прони- 
кают внутрь завязи во 
время цветения, ис- 
пользуя влажное и лип- 
кое рыльце пестиқа 
(гниль донца помидо- 
ров). 

Самоопыление добав- 
ляет проблем организа- 
циям, занимающихся 
выведением новых сор- 


0) 


тов помидоров. Зам 

К е- 
тим, что гибридов пер- 
вого поколения Е1 по- 
Мидоров в продаже го- 


Цветон паслена - 
сорохи 


(пыльца не 
цветок 


НИЯ, какой — 


которыми он в основ- 
ном и размножается, а 
цветы отваливаются с 
ножкой. А редкий пока у 
нас. пепино склонен об- 
разовывать массу па- 
сынков, которыми он, 
укореняясь, размножа- 
ется у себя на родине. 
Чтобы пепино не сбра- 
сывал цветы и плодоно- 
сил, пасынки следует 
удалять. 

Вернемся к помидо- 
рам. Способность само- 
опыляться у них пре- 
красная, поэтому пер- 
вая кисть самая круп- 
ная, а выше по стеблю 
все мельче и мельче 
хоть и много. Но если 


условия для Б 
ления жизни на земле АЯ появ 


Сегодня доназано, что первым лечеб- 
ным средством, использованным для 
борьбы с болезнью, были растения... 

первые лекарственные растение ста. 
ли выращивать 400 лет назад. В России 


лечебные травы выращивались на спе- 


циально отведенных местах, тан назы- 


ваемых «ап текарсних огородах». 


е Со 1220) 00Р | 


Гнойные раны лечат... мухи 

Ученые Уэльса получили высокую награ- 
дӱ за разработку необычного способа 

борьбы с тяжелыми гнойными ранами. 
Для этой цели используются личинки 
мух, которых получают особым путем. 
Мух держат в закрытой комнате, где они 
| откладывают яйца в свиную печень. Яйца 
| отбираются, очищаются и таким образом 
вается  стерильность личинок. 
инки и запускают в рану. И они 
очищают ее от мертвых тка- 
зуются для лечения 


е Совет по сезону яка 
Поможет чесночная насе р 
Все знают, что в холодное а 9 
нельзя есть замерзшие фрукты, р ВОЛОТ 
воду. Однако практически тате — Каран: 
ивр 
му правилу не следует, р 
тинна диване с насморком и больным ИЕ 
меня на такой случай всегда в Холаи Е 
стоит волшебная настойка. Рецепт очен ой 
Взять 200 г чеснока, растолочь его Древя ой 
толкушкой в фаянсовой посуде, всыпать 10 
литровую бутылку водки и дать настояться 29 
дней. Полоскать горло 2/– З раза. Портатон 
столовой ложки для одного полоскания, 
Людмила РЕШЕТОВА 
Н сведению тех, кто пожелает принять это 
внутрь. Делать этого не стоит, так как чесноч- 
ную настойку в лечебных целях пьют каплями, 
иначе на следующий день вас будут мучить 
очень неприятные ощущения. И, конечно, ее не 
следует давать для лечения детям. 


Настойка от подагры растет 


на подоконнике 


Знакомые дали комнатноелуновичное растение 
для натирания от радикулита и других болезней. 
Когда натрешь — сильное жжение, но боль все не 
проходит. Хотелось бы узнать название этой лу- 
ковицы и нак лучше ею лечиться? 

Минеева Н.П. г Балаково 


Среди цветоводов = 
любителей это растение 
известно как индийский 
лук или птицемлечник. 
Многие любители окрес- 
тили его цветком - апте- 
кой, способствует этому 
молва о чудодействен- 
ной целебной силе луна; . 
хотя сведений по ис- 
пользованию его в офи- 


Настойка из 
индийского 
лука 

В дело идут лис- 
тья и цветочные 
стрелки: Их зали- 
вают спиртом или 
водкой, Настаива- 
ютв сосуде из тем- 


циальной медицине нет. 
В народной медицине 
используют для лечения 
листья, соцветия и саму 


луковицу. Из них гото- 
вят сок и настойки, 


и’, Болевые ощущения 
сводились к минимуму. 


ного стекла: в про- 
ХЛадном — месте, 
Используют в виде 
компрессов при 
радикулитах, уши- 
ах, нарывах, ра- 
нениях, опухолях. 


физ, угнетая образова- 
ние попорыу глы 


ўважаемые 
-читатели! 
Если вас интере- 
сует тот или иной 
вопрос, касающии- 
ся использования 
лекарственных 
трав, траволечения, 
вы можете позво- 
нить в реданцию 
или обратиться 
письменно. Мы по- 
стараемся найти от- 
вет на него. 
Наш телефон 
26 - 57 - 22. 


Настойку можно втирать 
при остеохондрозе, от- 
ложении солей. 


Сок из индийского 
лука 

Отжимают его из лис- 

тьев, он бесцветный, не 

имеет запаха. Применя- 

ют при зубной боли. Ват- 

ку смачивают и кладут 

на больное место. При 

головной боли 

натирают виски. 

При радикулите 

сок нужно вте- 

реть в поясницу, 

укрыть больное 

место платком, 

после этого 

лечь, укрывшись 

одеялом. Сок 

действует очень 

быстро и жжет в 


течение 7 - 10 


минут 


го залить 250 мл кипят- 


на“ МАС 


А р 
ЛЕЧЕБНЫХ © 
СТВАХ СЕМЯН Р 
ПЕЙНИКА И ЛЮБИ- 
СТОКА? 

Вопрос по теле- 
фону: 

Семена лопуха 
прописывали как 
мочегонное и сла- 
бительное сред- 
ство. Заваривали 
их настой из расче- 
та 1 ст. ложка на 
стакан кипятка, на- 
стаивали 20 минут 
и пили по полстака- 
на 2 З раза в день. 

О целебных свой- 
ствах семян любис- 
тона сведений нет. 
Но семена, истол- 
ченные в кофемол- 
ке или ступке, мо- 
гут быть использо- 
ваны в пищу как 
пряность вместо 
перца, петрушки. 
Кстати, семена 
имеют не такой ост- 
рый вкус, как лис- 
тья. 

Семена 
ка (лопуха 
карственное 

не испо 
Ул 


епейни- 
кан ле- 


ен ЗСО оу Да о оі МРТ А ет 


71, 


мурозазцых рам. 
а ыы 


_ Воробейник 
лекарственный 


Ў каждого народа, в каждом регионе сложились 
свои особенности траволечения: Они основаны на 
применении растений местной флоры. 


Для жителей Саратов- 
ской губернии травы 
степей и меловых гор, 
наиболее целебны. Их 
энергетика, химический 
и микроэлементный со- 
став действуют мягко и 
опосредованно. ‚ Види- 
мо, сказывается сход- 
ство процессов в расти- 
тельных и животных 
организмах на уровне 
клетки. 

Если быть вниматель- 
ным, то среди степных 
колючек да ромашек 
можно различить до- 
вольно зеленое, шерша- 
вое и не очень вырази- 
тельное растение - во- 
робейник  лекарствен- 
НЫЙ, _ 

Знакомьтесь: 
каменное семя 

Определить воробей- 
ник с первой попытки не 
так уж просто. Цветки 
его, мелкие, беловатые, 
едва различимые. Но 


есть у него одна особен- 
ность — это плоды: че- 
тыре орешка, напомина- 
гладкие, 


ющие белые, 


зревания, когда 
блестят издалека, на 
расстоянии. Перезрев- 
шие семена выпадают и 
для лекарства не годят- 
ся. 


они 


Целительные 
свойства 
Каменное семя обла- 
дает высоким содержа- 
нием минеральных ве- 
ществ (до 50%). Преоб- 
ладают кальциевые 
соли и кремниевая кис- 
лота. Высоким содержа- 
нием кремниевой кис- 
лоты, видимо, и обус- 
ловлено основное свой- 
ство воробейника -— 
“камнедробильное” В 
“Целебном  травнике” 
1871 года так упомина- 
‘лась жемчужная трава: 
"Семенам этого расте- 

ния приписывают 

силу — разби- 
вать камен- 
ную болезнь“. 
Ещё два века 


назад народ- 

ные лекари да- е тат 

вали  прини-| Возможно, именно ата, близких! 
мать порошок | нием для вас или в 


семян воробей- 
ника ежедневно по чай- 
ной ложке или по. ще- 
потке на стакан воды 
при камнях в почках и 
мочевом пузыре. При- 
чем наблюдалось раз- 
мягчение и измельче- 
ние даже крупных кам- 

„ после чего в виде 


Невостребов 
ваются пока нас. 


луковицу. Из них гото- 
вят сок и настойки, 


ли“ Болевые ощущения 
сводились к минимуму. 
А ещё любили предки- 
славяне жемчужную 
траву за послабление 
при запорах, за снятие 
боли при “ломотных 
страданиях” в суставах. 

Кому и как помогает 

воробейник 

Целебная сила жем- 

чужной травы заключа- 


ется в возможности 
влиять на гормональ- 
ный фон организма. 


Под воздействием экст- 
ракта или спиртовой на- 
стойки из сухих листьев 
воробейнина лекар- 
ственного прекращает- 
ся действие тиреотроп- 
ного гормона и тормо- 
зится деятельность `щи- 
товидной железы. Воро- 
бейник — одно из не- 
многих растений, обла- 
дающих выраженным 
лечебным эффектом 
при диффузном и узло- 
вом токсическом зобе. 
Практика траволечения 
не раз убеждала меня, 
что воробей- 


анно и недоуменн 


ник целесооб- 
разно) использовать как 
отдельно, таки в слож- 
ных травяных сборах в 
качестве основного ле- 
чебного средства при 
заболеваниях щитовид- 
ной железы, 

Кроме того, установ- 
лено, что растение ока- 
зывает воздействие не- 
посредственно на гипо- 


бах, нарывах, раз 
нениях, опухолях. 


физ, угнетая образова- 
ние половых гормонов 
(прекращается созрева- 
ние фолликулов), С 
древнейших времен 
женщины индейских 
племен Северной Аме- 
рики использовали вы- 
тяжку из воробейника 
для предупреждения 
беременности, 
Не зная ни 
чего о фолли- 
кулах и гипо- 
физе, они до> 
бивались 


ре- 
зультата, при- 
нимая отвар 
травы один 


или два раза в 
месяц. Не да- 
вали отвар 
лишь  девоч- 
кам, у которых 
не закончился 
период поло- `% 
вого созрева- 
ния, так. как 
приём воро- 
бейника затормаживает 
половое развитие и 
реф- лексы. В Китае и 
- Корее отвар его 
семян и цветов 


средства, но и 
как лекарство, 
облегчающее 
родовые схватки. 
Рецепты: 


приготовление и прием 

1. Плоды воробейника 
в виде порошка можно 
принимать 3 раза в день 
от 2 до 5 г при камнях в 
почках и мочевом пу- 
зыре. 

2. Две чайные ложки 
травы с семенами воро- 
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бейника лекарственно- А сов) 


=^^* стихает. 


го залить 250 мл И: 
ка. Настайва та 
ть. 
ПРО столовые ложки 
3 раза в день при Ери 
студных заболевани. ; 
головной боли, артри 
тах, заболеваниях щито- 


видной железы (зоб), 

туберкулезе и кан сла- 
бительное. 

з. Старин- 

ный рецепт 


лечения 
кори: 75 г ПО- 
рошка травы 
с семенами 
залить 200 
мл кипятка и 
кипятить 5 
минут на 
слабом огне. 
Настоять, 
процедить. 
Выпить в те- 
чение дня на 
пустой желу- 
док. Сыпь 
быстро ис- 


чезнет. 


4, Одну столовую лож- 
ку (с верхом) порошка 
травы (с семенами) за- 
лить 200 мл подсолнеч- 
ного масла. Нагревать в 
духовке (печи, на водя- 
ной бане) 2 часа, не да- 
вая зақипать. Проце- 
дить, Применять наруж- 
но при грибнах, язвах, 
дерматитах, энземах. 

Существуют и другие 
виды этой уникальной 
травы - воробейник по- 
левой (румяница), воро- 
бейник краснокорневой, 


Но о них в следующий 
раз. 


Игорь ЛЕВОЧКИН, 

травник 
для справок ; 41— 
пон., пятн. с 12 до 


Тел, 


\ циальной медицине нет, хладном минут ея оираю в > 
ей. Умчинки используются для лечения В народной медицине Используют в виде сильно. Потом сентябре, а 
мотах, пролежцей, участков омерт- используют для лечения компрессов и жжение пренра- с 0 
лъых сахарным дмабетом, дру- листья, соцветия и саму радикулитах, у щается, боль 


еств, оказыв 
 Аочегонное, легкое 
слабительное, кро}. 
воочистительное | 
действие. 


Народный рецепт 
при ревматических 
болях 


Мазь из 
растительного 
масла и 


красного перца 

Из настойки красного 
перца в смеси! с подсол- 
нечным маслом в рав- 
ных долях сделать мазь. 
Эту мазь втирают при 
ревматических болях в 
суставах. В начале сма- 
занный участок начина- 
ет болеть еще больше, 
сильно жжет. Постепен- 
но боль уменьшается, 
затем постепенно про- 
ходит. 


Десны 


<задышали» 

Многих настигает 
такая болезнь, как 
пародонтоз. Есть 
очень простое сред- 
ство. Попробуйте | 
ежедневно полос || 
кать рот раствором 
соли: одна чайная 
ложка на 0,5 стана 
на воды. У вас воз: 
никнет ощу 
что де 


(тратить как мс 
пищи стало мови 


Г 
| 


ожно меньше В 
целью, а тепер 


’ Рецепты для молодых 


_ хозяек: и муж сыт, и на 
себя время остается... 


Как же научиться быстро готовить, чтобы и 
на себя время оставалось? С такими трудно- 
стями я столкнулась, когда родился сын. Хочу 
поделиться некоторыми блюдами, на которые 
уменя уходит не более 15 минут, остальное — 


дело духовни и плиты. 


ЗАПЕЧЕННЫЙ 
лосось 

0,5 нг картофеля, 4 
яйца, 1 банна нонсер- 
вов лосося в собствен: 
ном. соку, 1 большая 
луковица, 1/4 ст, моло- 
ка, соль, перец по вну- 
су. 


Перемешать вареный 
картофель, 4 желтка, 
размятый лосось, на- 
резанный лук, молоко, 
Посолить, поперчить, 
уложить в сковороду 
или огнеупорную посу- 
ду, залить взбитыми 
белками и запекать в 
духовке, 


КУРИЦА В СОБСТВЕННОМ СОКУ, | 
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ПРИГОТОВЛЕННАЯ В БАНКЕ 
нурицу (или окорочка) порубить, посолить, 
оперчить, Положить в литровую банку (без 

‹ и’ воды!) сбрызнуть соком снене- 


ремени на пр 
ь превратило 


иготовление 
сьв хобби 


КОТЛЕТЫ ИЗ 
КОНСЕРВОВ ИЗ 
САРДИНЫ 
Отварить 1 стақан 
риса, остудить. Если 
готовите для ребенка, 
из сардины лучше выб- 
рать кости, размять, 
перемешать с вареным 
рисом, солью, доба- 
вить яйцо и немного 
муки, Сделать котлетки 
и поджарить на под- 

солнечном масле, 
РУЛЕТИКИ 
Вам понадобится 0,5 
ст. воды или молока, 0,5 
пакетика дрожжей или 


2` ст ложки обычных” 


дрожжей, 1 ч, ложка 
соли, 1 ст сахара, 2 
яйца, 0,5 пачки марга 
рина, муна, 

Сделать жидкую опа 
ру из молока, дрож- 
жей, соли, сахара, ос= 
тавить на 15 минут, за: 
тем добавить Айца, 
маргарин, оставшуюся 
муку, Раскатать тесто, 
посыпат 


рулетом, нарезать, ис- 
печь в духовке, 


аА тьме 


ОЕ о АЕ 


Знакомая картина: стоишь, паришь- 
ся на кухне, готовишь и так два — три 
часа. А подаешь на стол – через двад- 
цать минут все твои труды съедают.. 


БЫСТРЫЙ ТОРТ 
Смешать 200 г марга- 
рина, 1 ст сахара, 3 


яйца, чайную ложку 
соды, взбить, затем до- 
бавить 3 + 4 ст муки. 
Замесить тесто, Отде: 
лить от основной массы 
кусочек и положить в 
морозилку. Оставшев- 
ся тесто выложить на 
противень, как для пи- 
рога, положить сверху 
начАнку из варенья, 
Сверху на терке поте. 
реть замороженный ку. 


0,5 нг печенья пропус- 
тить через мясорубку, 
добавить 2 ст ложки ка. 


грр = ута 


као, 100 г масла 


орешни, немного мо 
лока. 


Все перемеш: 
ешать, до- 
бавив немного еды 


‚ Из полу- 


ку. Через два часа ее 
можно есть. 
КОЗИНАКИ ИЗ 
ГЕРКУЛЕСА 
Овсяные хлопья пе- 
жарить на сковороде в 
небольшом количестве 
масла до образования 
коричневого цвета. 
кастрюлю всыпать 3 ст. 
ложки сахара, доба- 
вить воды СТОЛЬКО, 
чтобы сахар только на- 
мок, поставить на 
огонь и довести до ки- 
пения: В кипящий са- 
хар добавить поджа- 
ренный геркулес, быст- 
ро перемешать и быст- 
ро высыпать в смазан- 
ную маслом форму, 
сгладив ложкой неров- 
ности. Остудить. Это 
блюдо очень любит 
мой маленький сын. 
пончики 
1 ч. ложна дрожжей, 
0,5 л воды, 1 яйцо, 1 ч. 
ложка соли, 2 ч ложки 
сахара, подсолнечное 
масло, сахарная пудра, 
мука. 
Дрожжи развести в 
воде, добавить яйцо, 


соль, сахар, мун 
' хар, му за: 
месить м. 


кусочек и полотне в 
морозилку. Оставшее: 
ся тесто выложить на 
противень, как для пи 
рога, положить сверху 


АЗ БГИ 

Сделать жидкую опа» 
ру из молока, дрож" 
мей, соли, сахара, ос+ 
тавить на 15 минут, за: 
вить яйца, 


ерца 


огонь (ина 
това через 1 час. 


вают в пряном отваре. 


‚м тъ стеклянной крышкой и по- 
в холодную духовку на маленький 
че лопнет банка). Курица бывает го- 


пать зеленью петруш- 


выбор: мак, корица, кКо* 
косовая стружка. Тесто 
с начинкой свернуть 
рулетом, нарезать, ис 
печь в духовке, 


ются все пахучие 


ся НаЧАнну из варенья. | 


верху на терке 
мн 
сочен, затем печь, 
СЛАДКАЯ КОЛБАСА 
0,5 кг печенья пройУС- 
тить через мясорубку» 
добавить 2 ст, ложки Ка“ 


= ОТВЕТ 


СОЛОМКОЙ, В ДРУГОМ 


не, он будет равномер- 


нарезан- 
он, морковь, мож“ 
варится брусоч ами, 
а. ти кладут в холодец приготовлений, накрыв брусочками, новь „НУЮ ивать, ЧТО 
СЕЙЧАС ПРОДАЕТСЯ Баг и а: приблизительно в сере» крышей, Кроме пикант минут ері А ми ЕО аит вкус бу- 
ОЧЕНЬ, МНОГО АСТРА: ЗА ооо ИНО варки пиша еза раа роуа добавление натертап и При этом от бы сохр 

ХАНСКОЙ РЫБЫ. НО [примерно 20 минут) НОК не кладут при вар: чеснока обеспечивает нут 5 - 10. НИ эви: ЛЬОНА. бмаривании 
ВСН ОНА ИМЕЕТ КА: обязательно на слабом Ке вовсе, а добавлают, более длительную 60° Формы Наас приго- При >. тите сле- 
КОЙ-ТО ПРИВКУС. КАК огне, не допуская силь: МЕЛКО изрубив, перед хранность продуктов, сит цве а а картофеля Ул аре- 
ОТ НЕГО МОЖНО ИЗ- ИО Послею. САМЫМ разливанием хо кудаон добавлен: товляемого бл Ааобав: дующее: мелко нар 
БАВИТЬСЯ? чавности ‘вынуть шү: ЛоАца По теретила ПОЧЕМУ В ОДНОМ Если вы 8 СУР мор- занный ИЛИ тоньше на 
Чтобы СМЯГЧИТЬ ЭТОТ мовной ЕМ р У все потому, что при вар- РЕЦЕПТЕ СКАЗАНО: ляете ббжаренную тер- резанный картофель 
привкус, рыбу отвари- Вотретов, блюдо, В ме напрочь улетучива- ПОРЕЗАТЬ. КАПУСТУ ковь, натертую н быстрее испаряет вла- 


гу; а значит, получается 


та : 

А Так же делают и с трес- (эфирные масла), кото- = НА КВАДРАТИКИ, ГДЕ ного оранжевого цве нее хрустящим. В 
красного кой для этого подготов- е ‚ рые содержатся в чес КАРТОШКУ ПОРЕЗАТЬ с ярко выраженным б ру навезане 
Ч и ПРИ ПРИГОТОВЛЕ нной картофеле, р 
‚ подсол- ленные куски рыбы по- НИЙ ХОЛОДЦА В НЕГО ноне, Если вы замечали КУБИКАМИ, А ГДЕ=СО- вкусом обжаре 
" Й? о ном для обжаривания 
л в рав- солить и дать полежать. ДОБАВЛЯЮТ ЧЕСНОК, при длительном обна- ЛОМКОЙ? моркови, Такую Мор ными брусочками 
ть мазь. Приготовить отвар ИЗ КОГДА ЭТОТ ЛУЧШЕ ривании, тушении месх В первую очередь это ковь хорошо добавлять круп РУ , 
ают при расчета на 1 кг трески ?. ДЕЛАТЬ? Нон полностью. терял свлвано сб временем в постные супы, сохраняется больше 
болях Е литра воды, по 1 штуке Именно чеснон, а за: свой пикантный вкус. приготовления, а во вто- ‚Яркого цвета после влаги и он поэтому по- 
але сма- кореньев моркови, пет- тем петрушка, мМор- В ИН Я рых = с тем, как нарезан- обжаривания моркови лучается более мягким. 
`начина- рушки, сельдерея, 1 лух. новь, лаврушка, лук ПНИН ЕВуТ Е, Я, вы не получите, если Овощи, порезанные в 
‘больше, ковица, 3 р придают любому (кУрИ- сколько минут до конца блюде, овом добавите в суп мор- Виде звездочек, спира- 
остепен- черного а Е ному, говяжьему) хо- варки, тушения, или не: Каждая хозяйка знает, те ааа бру- лекит.д. придают в ос- 
шается шина душисто рца, лодцу столь пикантный посредственно после что морковь, нарезанная ами. Причем, если Новном только эстети- 
АЯ 1 лавровый лист. Все нус, Овощи и прянос- У вас наваристый буль- ческий эстети 
Ко ро: вместе проварить 5 – 7 И вид блюдам. 


ЕЕ [< ЧАР Е] А ОЛИ ЕРНИ 


ту можно мелко-мелно 


тать в газете, то кна 


тв), сделать по 4 
‚ Мои любимые рецепты И, отварить их НН ЛЬНОЙ Зов и варить 
В [е Э 7 ы 
0. Жомуподелитьви о ити 08078 овои, порой, пиадоне: инсо А Орден нн ето добавить 1 граммов! "римерно ? 
‘любимыми реце . зом, уксусом, кетчу» ной куян. Саха черн 
Ане С, БАТИШ е аар ооа 
и с мясом и ква- без НИЦ). 1 начнем, е меня и лон 3 670 мин ь 
тымени С М м ‚ мясо = сть рецепт заготовок : Ки ловых ВИТЬ 1 т, 
ной капустой? Вю часть шун репчатый на зау отв ЛЕЧО "рить ваз бугорка я но ЦА ЧЫ тун 
ЕЛЬ ҷабладтю, напуста Иво’ аамый”. И, боли ора спакибо аы Арада, Слар М доба 4 части) ного ( Ру" 
ааа тејчаыы а мину, поварить еце 
бку (капус- | оБубку Через ного ПЕРЦА, на, Рас: „овые авить 5 
рез мясору Е И раны вдо, "олосц Нареёзан. Әбен, 1ӘЖКи унес, 
ь Уе р Г лавры, Хоть пеи оть Ци › зака сусной 
ВЫЙ перен, 1 Наде ть, 
и Аа ПЕРЕВА 
_ в На 
Урновень на 


+00 
Продаю осушитель 


Для обуви (дезодориро- 
вание, поглощение вла- 


ги, 
» грибка). Цена 60 руб. 
ну 


предотвращение 


родаю — осушитель 
вн «Арго» для очистки 
воды. Многоступенча- 


+ встроенный магнит 


фону: 26-05 - 29, 
выпус- +. 
т. руб. 
ли все меняю на ГАЗ - 
31029, 98 г выпуска. 
Обращаться по теле- 


фону: 36 - 12 - 96. 


баня, 


Во всех киосках Рос- 
печати, почтовых отде- 
лениях имеется в про- 
даже «Лунный посев- 
ной календарь на 2002 
год». Стоимость кален- 
даря 3 руб. 

Приглашаем распро- 
странителей (продажа 
календаря оптом на 
выгодных условиях) 


нный посевной календарь 
а февраль 2002 г. 


тая очистка с серебром 


Обращаться по теле- 


Продаю 1/2 коттеджа, 
КВ. М., 4-комнатный, 
газ, газовое отопление; 
гараж металли- 
чесний, погреб, сарай, 


“ 


ОБЕ 


вода во дворе и в 
доме, слив, 20 соток 
огорода, цена 70! тыс. 
руб., возможен торг 

Обращаться по адре- 
су: 412438, Саратовс- 
кая обл., Аткарский р- 
н, с. Петрово, ул. Со- 
ветская, д. 9/1. Прий- 
мак Татьяна Васильев- 
на. 


он ппя саязи: 
Фон для связи. — 


98 


Продается участок 6 
соток, есть сад, мате- 
риал фундамента, 259 
км. на Тарханы по 10 
минут хода от плат- 
формы и Волги, цена 
15 тыс. руб., торг 

Обращаться по теле- ию. 
фону: 48 - 65 - 59, Е - А ы ый 

#33 — - е — 

Продается автопри- ЗАНЯТИЯ ДЛЯ САДОВОДОВ 
цеп «Волгарь» с тен- | (проводятся специалистами 
том, в отличном состо- | опытной станции садоводства) | 
янии. Год выпуска - | Каждое воскресенье с 27 января 
1993. | ово клуба 

Г“ № ‚ Саратов; ул. 

Обращаться по теле- | Соколовая, 1840 Бокова а 


Расписание занятий для садоводов-любителей 
на январь-февраль 2002 г (СГАУ) 
26 января – Выращивание рассады основных Є 
овощных культур: В. М. Барадачёва 
2 февраля — Биологические особенности плодо- 
вых деревьев. С. Ширяев. 
9 февраля — Основные типы крон плодовых деревь- 


ев. Приемы обрезки и техника её проведения. С. Ши- 
ряев. 


16 февраля — Обрезка молодых и пл 


фону: 92 - Вв - 87 зво- | «Пентагон») научными сотрудни- 
нить тла нос | ками Саратовской опытной стан-| 
| ции будут проводиться занятия по 

Стрижка собак. Обра- 


| садоводству и огородничеству. 


одоносящих. 
щаться по телефону: | Время проведения 


с 10.00 до 12.00 3 
28 - 30-21. Сг Риглашаются все желающие ' 209 ае дов 
00727. 
Баклажаны, тыквы; 24(22)- 26/23) 
"дау доре З Знак + (плюс) обо- 
22(20) - 24(22)*,+ 3 значает вклю: 
Капуста всех видов: благоприят Т 
13(11) -15(12)*, зд «С 
18(1) - 20(11)*,+ 
Огурцы: 
19) 152)" +, ми пре. 
Перец: водить обр 
зав 8(2)+. тений с по 
Томаты: 


ми: скобках ао о 
5(18) - (2), раны У 


- 22)*, +. 
2] 152) - 1801), 


'АГРОТЕХНИЧЕСКИЕ 


22\20) - 24(22)* + 7 8 Е” благоприятных дней из Скорпион 
Запрещенные дви: для посадки на семе- оо ивы 82) 22100121 зна. < Раздела «ОощисаЕ а ие 
а Г З о И - 20(11)*,+ 28 Мена Водолей 
о ААТЫ! ЗЯ! ` А Огурцы: Осторожно с остры- Знак * (звездочна) Р 
ео м. В Каа) 13(11) - 15(12)%+, ми предмет не про- обозначает наиболее 
з-у} А ВЕН ОМЕНДАЦИИ Перец: ї водить обработку рас- благоприятные дни для 
2: 151 ИДЕ ЛЕНЫМ 3(14) - 8(2)+. тений с повреждения- данной нультуры- 
> _22 2202), для пам Б“ Томаты: , т ми; НО) Р В скобках указано 
к. ятные дни теплицах Ааа ие З) а), время. 


выведенные на кафед- 
ре плодоовощеводства 
СХИ СГАУ им. Н. И. Ва- 
вилова, зарекомендо- 
вали себя очень хоро- 
шо. Условно наши гиб- 
риды пока именуются 
Округлый и Длинный. 
Онруглая форма в тече- 
ние 30—40 дней образо- 
вала качественный кор- 
неплод, со средней 
массой 170 г Правда, в 
прошлом году наблюда- 
лось быстрое его пере- 


Перспекти вные сорта 300 г. Корнеплоды полу- нем почти 30 


чились сочные и не см, на вкус 


дайкона для слишком острые. Сорт ОНИ сочные и | 


= отлично показал себя нежные. 
Саратовской области == пи роще сортотип 
нии в теплице. Шогоин фор-} 
Норнеплодные растения семейства капустные Дайкон сорта Цезарь, мировал кор- | 
имеют важное значение в питании человека. Н как и Белоснежка, ис. неплод ы} 
большому сожалению, их появление на нашем _ пытывался в этом году плоскоокруг- в” 
столе носит сезонный характер. А такие культуры) впервые. Но уже можно лой и удли-Г 
как дайкон, лоба и турнепс вообще малоизвестны Сделать определенные нНенно-округ- 
иих очень редно увидишь на гряднах саратовских ВЫВОДЫ. Корнеплоды у Лой фор м 


огороднинов. т) Цезаря. некрупные, ци- Мякоть бело- | 
в Саратовской области линдрической формы. Го цвета. Кон- | 


Конечно, при возде- проводились в 2001 Мякоть белого цвета, Систенцияй 


лывании этих культур году на производствен- сочная, хрус- зревание. Длинная 
возникают определен- ных участках экс- 2 8 форма формирует кор- 

ные проблемы. Дайкон перименталь- мы выведенные на неплод ненамного 

— растение длинного ного хозяй- Гибридные формы, ства СХИ СГАУ дольше(за 55—100 

дня. В летний период в ства СГАУ име- едре плодоовощеводства “по вали дней), корнеплод ци- 2 
нашей зоне наблюдает- ни Н.И. Вави- неф Н. И. Вавилова, За ОВНО наши линдрической формы: БУ 


ся резкое увеличениеп- лова. В этом 
родолжительности дня, год хорошо н 
и эта культура быстро еб гибриды. пока име 
переходит в фазу цвете- следующие Длинный: 

ния. Правда, следует сорта: Бело- мякоти І нег 
отметить, что корнепло- снежка (Моск- тящая, вкусная. В теп- Жная, сочная, 
ды некоторых сортов И ва), Цезарь (Москва), лице сорт показал себя Не сильно ос- 
гибридов дайкона, даже Миновасе (Москва), Шо- также хорошо, как и в трая. Следует 


Мякоть у него белая, 


ошо. Я 
себя очень хора отся Округлый И 


у, = чуть плотнее, чем у ос- 

Эх ЕЕ. А тальных сортов. 
Сортотип Миновасе 2 Хочется напомнить, 

ь ие Ў < что корнеплоды дайко- 

А на хорошо хранятся и 

$ 272 помогают при простуд- 

при остром дефиците) НЫХ заболеваниях, так 


подвергшиеся цветуш- гоин (Москва): открытом грунте. заметить: сортотип Шо- освещённости этот сор- Как в них содержатся 
ности, не теряют своих Сорт. Белоснежка Сортотипы Миновасе ГОИН по ряду причин В тотипітакже очень хоро- эфирные горчичные. 
вкусовых качеств. формировал корнепло- и Шогоин испытывают. Прошлом году выбил шо себя зарекомендо Масла: : 

Опыты по подбору ды овальной и коничес- сяс 1995 года. Корнеп- Цветоносы, но Качество вал, образовав доволь_ Юля ЗЕМСКОВА; 
наиболее перспектив- кой формы, белого цве- лоды Миновасе цилин-  Корнеплодов т ЭТОГО Неї но крупный корнеплод ассистент кафедры | 
ных сортотипов и техно- та со средней массой  дрической формы, дли- Пострадало. При выра- отличного качества. Е: а. 
логии их возделывания корнеплода чуть выше на их достигала в сред- щивании в теплицах, Ибридные формы, 
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ЕЕ ИЕ компьютерном центре а 32260 
о сре; ? г ч т азета отпечатана с готовых м в 
мации 18 февраля 1999 “Дом. Сад. Огород” сгупчвих «Полиграфия Е 
года. Свидетельство о регистра- производство №1. г Саратов, 


ции № СР-0145_ А 


‘ратовской области. 


№ 2 (86), 


Бамия остается 
экзотикой 
только для 


России 

Бамия остается экзо- 
тикой практически 
только для.России. 

Эта, культура явля- 
ется ‘одной из самых 
старых овощных куль- 

“ тур, которую выращи- 
вают на всех нонтинен- 
тах. Онаинтересна тем, 
что имеет питательные 

м иелебные свойства, 

неприхотлива и устой- 

т сыа 


у составу 
к пентинам. 


январь, 2003 г. 


Позвонишь ли? 
Позвони! 
Стр. 2 


дыхательных путей и 
легких. 

Но, к сожалению, ба- 
мия требовательна к 
теплу и поэтому в усло- 
виях России хорошо 
развивается и плодоно- 
сит на Черноморском 
побережье Кавказа. 

Семенной 
картофель 
будет 
сертифицирован 
На заседании учено- 
го совета Всероссийс- 
кого НИИ картофельно- 


го хозяйства был вне- 
сен вопрос о необходи- 


зров; дявсерц 
нации енного 
картофеля. И это очень 


вовремя. Сертификату 
качества семенной кар- 
тошки обрадуется лю- 
а 


займется НП “Центр 
"ТЕСТ-КАРТОФЕЛЬ- 
СЕРВИС” который явля- 
ется независимой не- 
коммерческой органи- 
зацией, аккредитован- 
ной в качестве органа 
по сертификации се- 
мян, и действущей на 
основании положения, 
утвержденного  [осу- 
дарственной семенной 
инспенцией РФ при Ми- 


нистерстве сельского 
хозяйства Российской 
Федерации: 


Главной целью явля- 
ется проведение работ 
по сортовому м семен- 

ұномуннонтолетитео: 
действие юридическим 
и физическим лицам в 
создании фондов се- 
менного картофеля с 
высокими сортовыми и 


Арония черноплодная 
Стр. 3 


Газета для садоводов, огородников и тех, 


ГГА - 
Е ЗУ 25 : 
Ше 223ОРИ ЛА 


зујгляда?4й 


руњ 


В ближайшее время ру- 
|.ководство “Саратовэлект- 
| росвязи” грозит перевес- 
ти своих пользователей 
на повременную оплату. 
Самое большое беспо- 
нойство при этиом у пен- 
сионеров. Ведь для мно- 
гих из них телефон - 
сдинственнов средство 
щения с 
осш внешним ми- 
Не меньшее бес й 
ство у. родителей, он: 
щих малолетних детей. 
Кто знает, чем может т 
няться их отпрыск в а 
бодную;минутку без при. 


| Вчисле двадц ВЕ 
ких достижений ХХ века 
эксперты поставили теле- 
фон на 9-е место, пропус- 
тив вперед из предметов 
бытового назначения авто. 


Особенности примения 
Раундапа БИО 


ли- о 


Кашу маслом 
не испортиш 
ОТРИ 


Цена в розницу 
З руб. 50 коп. 


кто любит домашний уют 


ААС ТЕЛЕФОН 


амии связ 
занием в плодах сли- 
Зистых веществ, по хи- 
мическому составу 
близких к пектинам 
Они образуют З 
ные растворы, 
ющие слизистые обо- 


лочки желудочно-ки- 
шечного тракта, зева, . 
бронхов, 


Поэтому ба: 
мия полезна при гаст- 
Рите, язве желудка, за- 
болеваниях верхних 


СЛЫШАЛ, ЧТО НА 
УНРАИНЕ РАЙОНИРО- 
ВАЛИ ОДИН ИЗ СОР- 
ТОВ _РЕДЬНИ. РАССКА- 
НИТЕ ПОДРОБНЕЕ. 

Вопрос по телефону 

Действительно, ни- 
тайская редька скоро 
появится на Украине. 


аны с содер- 


- кавтофель 
будет 
Ртифицирован 
На заседании учено- 
овета Всероссийс- 
НИИ карто 


мости п 
тифика 


Качества сем 
тошки обрадуется лю- 
бой Огородник и отва- 
лит немалые деньги за 
гарантию сорта и отсут- 


ствия болезней. 

Принцип сертифика- 
‚ ЦИИ заключается в не- 
зависимой и объектив- 
Ной экспертизе. 


Этим 


В лесостепи Украины 
впервые интродуциро- 
вано овощное растение 
лоба, являющееся ки- 
тайским подвидом редь- 
ки. Совместно с инстм- 
тутом овощеводства и 
бахчеводства УААН вы- 
веден новый сорт этой 
культуры — Трояндава, 


7 ТБ) в 
СОА 
МУ 


О государственной регистрации 
прав на недвижимое, 


| имущество и сделках с вм 
> 23 декабря 2002 года региональный союз са- 
’°Э доводов провел очередное занятие венно 
‘действующего семинара председателей и ай И. 
садоводческих некоммерчесних товарищ. Ста 
_ по вопросу: «О порядне государ славиной. БЗС. 
ции прав на недвижимое имуществ Еле: 
нс Ним» и о задачах правления садов Нее 
вариществ, вытенающих из Федераль 
просу. 
ЕР а Л. П. Тарасова. 


В частности, она оста- 
новилась на таком воп- 
росе: «О порядке госу- 
дарственной ВИС ТРЕ 
ции прав на недвижимо 


П) 7 
226 


20010 


утвержденного [осу- 
дарственной семенной 
инспекцией РФ при Ми- 
нистерстве сельского 
хозяйства Российской 
Федерации! 

Главной целью явля- 


ному контролю И со- 
действие юридическим 
и Физическим лицам в 
создании Фондов се 
менного картофеля с 
высокими сортовыми и 
Семенными  качества- 
МИ. 

Хотелось бы наде- 
ЯТЬСЯ, что сертифици- 
рованный семенной 
картофель вскоре по- 
явится в специализиро- 
ванных магазинах. 


зарегистрированный в 
Реестре сортов расте- 
ний Унраины в 1999 
году. 

Сорт среднеспелый. 
Отличается высоними 
показателями адаптив- 
насти, уроманности и 
начества продунции, ус- 
тойчивостью к стеблева- 


единственное 


ром. 


Не меньшее беспокой- 
ство у. родителей, имею- 
щих малолетних детей. 
Кто знает, чем может за- 
Няться их отпрыск в сво- 
ю,минуткУ. 02] 


яда: 


ние и компьютер. 


ние? 


Материал по теме чи- 


тайте на 2-й странице. 


а 2 
средство 
общения с внешним ми- 


В числе двадцати вели- 
ких достижений ХХ века 
эксперты поставили теле- 
фон на 9-е место, пропус- 
тив вперед из предметов 
бытового назначения авто- 
мобиль, радио, телевиде- 


Не разорит ли саратов- 
цев это великое изобрете- 


РОС = ОТВЕТ 


нию. 

МДУ НЕ ДОЖДУСЬ 
ВЕСНУ. НОНЕЧНО, ПЕР 
ВОЕ, ЧТО ПОСАДИМ - 
РЕДИС. В КАКОЕ ВРЕ- 
МЯ ЕГО МОЖНО СА- 
ЖАТЬ В ОТНРЫТЫЙ 
ГРУНТ? ” 

В открытый грунт се- 
ять редис’можно сразу 


(9) 1] (( 
СЯ © 
имущество и сделок с 

НИМ». 

Предлагаем вашему 
вниманию некоторые по- 
ложения Закона, пред- 
ставляющие интерес для 
садоводов, 

В статье 15 данного 
закона говорится о том, 
что регистратор прав на 
недвижимое имущество 
и сделок с ним, возглав- 
ляющий учреждение юс- 
тиции по регистрации 
прав, назначается на 
должность и освобожда- 
ется от нее органом, 
уполномоченным Прави- 
тельством Российской 

Федерации, по согласо- 


ванию с органами испол- 
нительной власти 
субъектов. Российской 
Федерации. 

О требованиях к доку- 
ментам, представляе- 
мым на государствен- 
ную регистрацию прав, 
говорится в статье 18; 
документы, устанавли- 
вающие наличие, воз- 
никновение, прекраще- 
ние, переход, ограниче- 
ние прав на недвижимое 
и представляемые на го- 
сударственную регист- 
рацию прав, должны со- 
ответствовать требова- 
ниям, установленным 
законодательством РФ, 


же, как только начинают 
обработку почвы. 

Посевы можно повто- 
рять через 2 - 3 недели, 
чтобы удлинить срок 
сбора урожая. 

На квадратный метр 
грядки обычно расходу- 
ют 3 - 4 грамма семян. 
Учтите это при покупке. 


Указанные документы 
должны содержать опи- 
сание недвижимого иму- 
щества и вид регистри- 
руемого права и в уста- 
новленных законода- 
тельством случаях долж- 
ны быть нотариально 
удостоверены, скрепле- 
ны печатями, должны 
иметь надлежащие под-. 
писи сторон или опреде- | 
ленных  законодатель- 
ством должностных лиц 

Тексты  документое 
представляемых на 
дарственную регис" 


написаны разборчиво. 
Фамилии, и! Е 


Самый лучший спосо- 
бо посева редиса- сеять 
(втыкать) по одному зер- 
ну, то есть пунктирный. 
Кроме того, семена мож- 
но заблаговременно от- 
сортировать, отобрать 
только большие. Этот 


труд вознаграждается. 
хорошим урожаем. ‘ 


= 7 
чества физических лиц, | 
адреса их мест жител 
ства должны быть нап. 
саны полностью. к: 

Не подлежат иему 
на государств: КЕЕ - 
ав 


ленки — действие 

па ‘социальной 
траведливости. При 
бонентской форме оп- 
аты «малоговорящие» 
ользователи, по сути, 
оплачивают разговоры 
многоговорящих». 
_ Связистам новая фор- 
позволит осуществить 
контроль за нагрузкой 
телефонной сети, даст 
возможность улучшить 
качество обслуживания. 
_Создадутся условия для 
| проектирования новых 
линий и коммуникаций, 
решится проблема об- 
новления оборудования, 
лучшего оснащения стан- 
й на окраинах. 
Головная боль для на- 


разоб- 
‚какие 
тов предоста- 
товский фили- 
«Волгателеком». 

ЙС Е 
ству льготы, за 

них 


вышений. 


мируем, одно-два повы- 
шения в год, исходя из 


пределяются _ 


С 
висимостью от этих по- 
Тарифы мы 
рассчитываем по схеме, 
которую утверждает Ми- 
нистерство антимоно- 
польной политики Рос- 
сии (МАП). _ 

— Давайте поясним от- 
личие существующей от 
предполагаемой схемы 
оплаты. 

— Существует методи- 
ка МАП России, она дос- 
таточно сложная, поэто- 
му остановимся на самой 
сути. С сентября абонент- 
ская плата для населе- 
ния (нельготников) за 
обычный телефон равня- 
ется у нас 100 рублям. 
Сейчас она взимается со 
всех наших абонентов, 
невзирая, сколько вре- 
мени они проводят за 
разговорами. НК получен- 
ной сумме добавляются 
5% — налог с продаж 
(НСП), но он идетв мест- 
ный бюджет. 

= Акак предположи- 

тельно будет рассчиты- 


льготах и льготниках 


переходом на повременную оплату теле- 

Фона проблема льготников вновь становит- 

актуальной. Вопрос: кто будет иметь пра- 

ть как-то облегчить бремя резко возра- 

их материальных затрат? – интер есу- 
их наших читателей. 


предоставлять льготы 
согласно существующим 
законам.В Саратове 
льготников 66369 або- 
нентов 

Так, в законе о ветера- 
нах (1995 год) закрепле- 
но право на льготную 
абонентскую плату. 


_ Иначе говоря, ветераны 
_будут оплачивать поло- 


овышение тарифов 
_ осуществляется плано- 
мерно или по принципу: 
«что хочу, то и ворочу»? 

— Как правило, мы пла- 


ее, иу пашим подсче- 


_ там в Саратове средняя 


продолжительность раз- 
говора 1 абонента в ме- 
сяц равняется 315 мину- 
там. Ихи берем. В циф- 
рах это выглядит так; 40 
рублей делим на 315 ми- 
нут. 


о! 


0 
У 
г) 


А зом, - 
та состоит из постоянной 
величины в 60 рублей и 
переменной, то есть 
«разговорной», которую 
можно рассчитать само- 
му. Для этого 13 копеек 
нужно умножить на коли- 
чество минут, которые 
наговориваются по дан- 
ному телефону. 

— Прежде чем пред- 
принимать кардиналь- 
ные шаги, стоило, навер- 
ное, провести предвари- 
тельные расчеты. 

— Они проводились, и 
по нашим подсчетам вы- 
яснилось, что более 50% 
населения не будут вы- 
ходить из рамок суще- 
ствующей абонентной 
оплаты, то есть платить 
больше, чем сейчас, 

— Не боитесь обнаро- 
довать ваши предвари- 
тельные расчеты? 

— На сегодняшний 
день, по нашим данным, 
58,8% абонентов разго- 
варивает до 300 минут в 
месяц. Среди льготного 
населения -— 69,7% также 


не (их более оу человев] 
имеют от 2 до 16 номе- 
ров телефона. Такое но- 
личество явно не для 


личных разговоров, а 
для извлечения прибы- 
ли, Этим людям повре- 
менная оплата, конечно, 


немых связис: 
там, отсутствие диффе- 
ренцированной платы в 
зависимости от сутон. 
За рубежом очень попу- 
лярен, например, вечер- 
ний тариф. Предполага- 
ется ли появление по- 
добных. послаблений У 
нас? 

= Пока их нет. Но сис- 
тема повременной опла- 
ты очень гибкая. Думаем, 
в процессе модерниза- 
ции должна появиться 
ночная, вечерняя, празд- 
ничная и некоторые дру- 
гие льготные формы оп- 
латы, Мы надеемся, что у 
нас всё будет как в дру- 
гих цивилизованных 
странах. х 

— У пользователей те- 
лефонами ГТС, вероят- 
но, могут возникнуть 
дополнительные вопро- 
сы. 

— С ними можно обра- 
щаться по телефону! го- 
рячей линии: 73-77-77 
Операторы ответят на 
все волнующие наших 
абонентов вопросы, 


вину от постоянной со- 
ставляющей суммы, то 
есть за обслуживание 
телефона: ‘вместо 60 
только 30 рублей. Вто- 
рая составляющая, на- 
зовём её «разговор- 
Ной», должна оплачи- 
ваться полностью: 13 ко- 
пеек за каждую минуту 
разговора. 

В законе о социаль- 
ной защите инвалидов 
закреплены льготы за 
пользование телефо- 
ном. Согласно им инва- 


лиды будут пользовать- 
ся 50% скидкой как за 
повременную, так и за 
постоянную составляю- 
щую абонентской платы, 
Иными словами оплата 
будет проводиться по 
схеме: З0’рублей за под- 
ключение к сети плюс 
6,5 копеек за минуту 
Везговара: Плюс 5% 
СП. 


Сейчас, как никогда 
желательно разработать 
единый закон для всех 
категорий льготников, 


Материал полосы подготовила Наталия АЛЁШИНА 
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72 - 66 - 81 
27 91-70, 


27-24-79 
24-48-64 
26-51-81 


27-88-27 
27-32-81 


27-75-16 
27-99-80 
27 - 98 -58 
73-41-75 
24-12-67 


24-02-49 
24-28-16 


26-18-80 
96 - 46 - 31 
24-30-51 
33 - 34 - 10 
26 - 69-39 


27-54-12 


72-54-20 
24-12-73 


25-37-49 


52-43-61 
50-60-06 


поправам чел 

Телефон доверия 2) 
Магнитный прое а: 
Библиотека для олег 
Саратовское общество! 


организации ветеран‹ 
Городской совет о 
организации вете 
ГМУ Областной 

войн, приемная покоя 


Органы власти _ 


Главный федеральный инспе 
Телефон доверия . губе 
социальным вопросам = 
Телефон доверия губерна 
борьбе с наркоманией и прост 
Приемная Саратовской обла‹ 
Приемная Саратовской 
Главное Управление И 
юстиции РФ по Саратове 
Ответственный дежурны 
природных ресурсов'по | 
Приемная линия мэраг Сар. 
1й зам. мэра г Саратова, 
комитета ЖКХ - ДК 
Прямая линия администрации 
Волжского р-на Е. 
Прямая линия администрац! 
Заводского р-на : 
Прямая линия администра 
Кировского р-на 


‚Прямая линия админ 


Ленинского р-на 
Прямая линия админ 
Октябрьского р-на. 
Прямая линия адм 
Фрунзенского 


ъ названия похожи, 
не всегда сорта - 
одно и то Же 


Расскажите, пожалуйста, о виноградах Але- 
 шеньнин и Особый. С. Свечникова, г. Ртищево 


ча Потапенко (г Ново- 
черкасск). Авторы – 
М.А. Лазаревский, А. М. 
Алиев, К. Е. Безрученко. 
На государственном ис- 
пытании с 1971 года. 
Включен в государ- 
ственный реестр в 1974 
году по Северо-Кавказс- 
кому (Ростовская об- 
ласть, Чеченская Респуб- 
лика, Ингушская Респуб- 
лика) и Нижневолжско- 
му (Астраханская об- 
ласть) регионам. 
Достоинство виногра- 
да Особый в том, что он 
очень раннего срока со- 
зревания, очень урожай- 
ный, столового назначе- 
ния. Однако зимостой- 
кость у него средняя, и 
на зиму его обязательно 
следует укрывать. Ус- 


ёшковский? Какому 

отдать предпочтение? 
Л. Чертков 

Садоводу-любителю 
всегда трудно выбрать 
сорт, который бы отве- 
чал всем его запросам. 
Начинающих зачастую 
вводит в заблуждение 
сходство названий, по- 
этому нужно быть пре- 
дельно — осторожным, 
чтобы не вырастить не- 
что совсем не нужное. 

Для начала разберем- 
ся с виноградом сорта 
Особый, поскольку по 
созвучию названий он 
стоит как бы в стороне 
от остальных. Его сле- 
дует отнести к числу 
“пожилых” сортов, по- е 
скольку создан он после тойчивость к болезням 
войны, в 1947 году в ре- и вредителям также 
зультате скрещивания Средняя. 
французского виногра- Теперь об отличитель- 
да Мадлен Анжевин и ных визуальных призна- 
турецкого Карабурну. ках сорта. Листья сред- 
Получен во Всероссийс- него размера, глубоко- 
ком институте НИЙ ви- рассечённые, нижняя 
ноградарства и виноде- Поверхность неопушез- 
лия им. Якова Иванови- ная. Гроздь крупная, д 


помнить: при семенном 


МОЖНО. ЛИ ВЫРАС- 


г< вопроса Г лучше высевать осенью 


ў 2—4 см. Необхо- 
я ‘для прорастания 
семян процесс страти- 


ТИТЬ РИС ИЗ СЕ- размножении сеянцы не 
мян? ЕРА сохраняют родительс- 
А Чурилкина ких качеств. 
2 гурил и2 Семена  барбариса . 


И 3л] Сул 


370 г, конической фор- 
мы, средней плотности. 
Ножка длинная, Ягоды 
крупные (2-2,5 г), округ- 
ло-овальной формы. Ко- 
жица белая с густыми 
восковым налетом, тон- 
кая. В ягоде 2 -3 семени, 
Вкус гармоничный. 

Поскольку Особый = 
сорт очень раннего сро- 
ка созревания, то грозди 
в садах нашей области 
вызревают, но в отдель- 
ные годы виноград мо- 
жет поражаться грибны- 
ми заболеваниями, в 
первую очередь — мил- 
дью. 

По ряду причин стоит 
серьезно подумать, 
прежде чем разводить 
виноград Алешковский. 
Это гибридная форма, 
созданная в результате 
поэтапного скрещива- 
ния (Адиси х Виноград 
амурский) х Саперави. 
Получен на Нижнеднеп- 
ровской научно-иссле- 
довательской станции 
облесения песков и ви- 
ноградарства на песках 
в 1964 году. Автор – 
И.А. Онищук. 

Сорт урожайный, но 
он позднего срока со- 
зревания и этим всё ска- 
зано. В нашем регионе 
грозди вызревать не бу- 
дут. К тому же он техни- 
ческого назначения, то 
есть вкус У ягод доста- 


будет распикировать 
или проредить. 
БЕСПОКОИМСЯ (9) 
ЗЕМЛЯНИНЕ, КОТО- 
РУЮ РАССАДИЛИ ОСЕ- 
НЬЮ. ВЫДЕННИ ЛИ 
| ЛИ В НОЯБ- 
РЕ? _ Д. Новичкова 
_ Зимы в нашей облас- 
ти, кан правило, доста- 
точно суровые. Поэтому 


точно простой, при- 
годный в лучшем слу- 
чае только для вина. 
Правда, зимостой- 
кость у Алешковского 
высокая, в неукрыв- 


ном виде выдержива- ј 


ет морозы до минус 
26°С. Относительно 
устойчив к милдью; 
серой гнили. 
Характеристику ви- 
нограда привожу по 
авторскому описанию. 
Листья среднего, раз- 
мера, нижняя поверх- 
ность без опушения, 
среднерассеченные, 
Їроздь среднего раз- | 
мера, 160 граммов, 
цилиндрической фор- 


мы, средней плотнос- №=% 


среднего а 
овальной Е 


ти. Ягоды 
размера, 

формы, темно-синие. 
В ягоде 2-3 семени. й 
Вкус простой. 

Обратите внимание, 
что этот сорт находится 
в государственном сор- 
тоиспытании с 1981 
года, но рекомендуется 
для испытания в только 
в Северо-Кавказском ре- 
гионе. 

Теперь о сорте Алё- 
шенькин, который в 
быту часто именуется 
как Алёша. Автор — Петр 
Ефимович Цехмистрен- 
ко назвал его в честь 
своего сына. Получен на 
Дальневосточной опыт- 


= ОТВЕТ 


дние годы в качестве уқ- 
рытия стали использо- 
вать нетканный матери- 
ал. 


жений температуры“ в 
корнеобитаемом слое 
До минус 8°С, а надзем- 
Ная часть растений вы. 


а В 


Е В. 
ной станции ВНИИР от 
сорта Мадлен Анжевин, 


скрещенного смесью 
пыльцы восточных сор- 
тов. Сорт перспектив- 
ный, урожайный, очень 
раннего срока созрева- 
ния. 

Поскольку морозоус- 
тойчивость подземной 
части невысокая, жела- 
тельно прививать его на 
морозоустойчивые под- 
вои. Морозоустойчи- 
вость надземной части 
Куста высокая, Сортсла- 

о поражается болезня- 


твует 
рроледотви неко 
ТНЫХ пог б 
ВИЙ мо ЗЭХ и 


грибными.. 
Гроздь ср 
личины, 180-220, 
мов, ширококо 
№ кой формы, р 
9 Ножка длинная. Яг 
крупные или среднег 


МӘ размера, до 2,5 грам- 


мов, округлой или он 
руглоовальной фор- 
# мы. Кожица желтая, 
толстая, с загаром й 
| сильным белым вос- 
„ковым налетом. МЯя- 
| коть сочная, мясистая, 
| расплывающаяся, В 
 ягоде 1-2 семени. 
Вкус ягод гармонич- 
ный, без аромата. 
Хотя официально 
Алешенькин рекомен- 
дуется для выращива- 
ния в Приморском и 
| Хабаровском краях, 
но в силу того, что 
П.Е. Цехмистренко в 
последние годы жил и 
работал в Волгограде, 
то столь близкое терри- 


ториальное соседство 
стало благоприятным 
фактором, поспособ- 


ствовавшим распрост- 
ранению сорта в нашей 
области. Сорт достоин 
того, чтобы его выращи- 
вать в саду, но, чтобы 
получать крупные выз- 
ревшие грозди, лозу не 
стоит перегружать. 
я Вера РУБЦОВА. 
андидат с.-х. наук 


ствола пе 


рвого корня), 
Шейка при по. 
евьев 


_ких нач 
ТЕ 


В принципе, возмоњ- 
но. Все виды барбариса 
размножаются семена- 
ми и вегетативно — кор- 
неотпрысками, делени- 

Г ем куста и зеленым че- 

ренкованием. Семен- 
ное размножение ис- 

1 пользуют чаще в селек- 

ции, но можно и в люби- 

тельском садоводстве 
для получения декора- ' 
тивных и несортовых ра- 
стений. То есть следует 


поскольну цвет яго, 
блеском, 


_ под зиму, сразу после 


поверхность неопушен- 
ная. роздь крупная, до 


помнить: при семенном 


размножении сеянцы не 
сохраняют родительс- 


выделения их из плодов 
во влажную почву на 
глубину 2—4 см. Необхо- 
димый для прорастания 
семян процесс страти- 
фикации в этом случае 
будет пройден в есте- 
ственных условиях. По- 
сев семян весной потре- 
бует стратификации в 
течение трех месяцев 
при 0-5°С. Всхожесть се- 
мян не слишком высо- 
кая, поэтому высевают 
их достаточно густо. Че- 
рез год сеянцы можно 


Найдите для аронии 
место под солнцем 


За внешнее сходство плодов садоводы-люби- 


тели в быту эту культуру называют рябиной. Но 
д отливает ан траци товым 


и тем самым сильно отличается от на- 


стоящих, уточняют: черноплодная рябина, а 


В действительности 
| арония черноплодная = 
| таково правильное её 
азвание — относится к 
ршенно другому 


ония — небольшой 


диаметре, 
тковидных 


‘иногда ещё проще – “черноплоднка · 


У аронии масса досто- 
инств. Она зимостоика, 
не повреждается весен- 
ними заморозками. Еже- 
годно дает высокие уро- 
жаи, отличается ранним 
плодоношением. Нуст По- 
чти не повреждается бо- 
лезнями и вредителями. 

Агротехника) самая 
обычная, особого ухода 
дная рябина не 


чернопло, 
требует, правда; почвы 


ие и 

едпочитает легк 
лра дные. Достаточ- 
ительна к нег 
и, особен- 


ЗЕМЛЯНИКЕ, 


ческого назначения, то 
есть вкус у ягод доста- 


= ОТЕ? 


будет 
или проредить. 


распикировать 


БЕСПОКОИМСЯ _О 
КОТО- 


Ю РАССАДИЛИ. 7 
" АДИМИ осе 


ОНА МОРОЗЫ, НОТО: 
ВЫЕ УДАРИЛИ В НОЛЕ. 
РЕ? Д. Новичкова 
Зимы в нашей облас“ 
ти, как правило, доста- 
точно суровые. Поэтому 
землянику всегда укры= 
вают, создают условия 
для снегозадержания. 
Обычно землянику с 
осени укрывают опилка- 
ми, листьями, хвойны- 
ми веткам, подсыпая ук- 
рывной материал крож- 
кам. Желательно, чтобы 
слой укрытия был не 
менее 5 см, В после- 


ность снижается. 

Размножают аронию 
вегетативно — черенка- 
ми, отводками, корневы- 
ми отпрысками, делени- 
ем кустов. 

“Черноплодка” очень 
декоративная культура, 
причем она красива в те- 
чение всего вегетацион- 
ного периода. Весной 
белые щитки цветков 
утопают в зелени. Летом 
нарядно выглядят сами 
глянцевые, темно-зеле- 
ные листья — плотные, 
гладкие, блестящие. 
Осенью иссиня-черные 
плоды эффектно смот- 
рятся на фоне оранже- 
во-красно-пурпуровой 
листвы. 

При сборе плоды луч- 
ше срезать ножницами — 
тогда урожай на следую- 
щий год будет выше. Оп- 
тимальная температура 
хранения для ягод 0°С, 
приеёповышении коли- 
чество витаминов и са- 
харов уменьшается. 


своего сына, получен на 
Дальневосточной опыт- 


дние годы в качестве ук- 
рытия стали использо- 
вать нетканный матери- 


ал, 
напомню: корни саг. 
ан ори 


повреждаться при сни- 
жении температуры В 
корнеобитаемом слое 
до минус 8°С, а надзем- 
ная часть растений вы- 
держивает морозы до = 
10...12°С. Вто же время 
слой снега в 20 см за- 
щищает землянику 
даже в тридцатиградус- 
ный мороз. Поэтому всё 
зависит оттого, как вы 
укрыли кусты и когда 
закончили пересадку 
(желательно, чтобы сде- 
лали это до сентября). 
Угроза вымерзания, ко- 


Плоды аронии ис- 
пользуют в кондитерс- 
кой промышленности 
Аав приготовленид ваг 

Й марм 
желе, джема, Д5 
них также получают 
прекрасное вино с кра- 


сивым рубин 
тенком. Ем ст 


Садоводы 
нию как лека 


куста высокая, Сорт сла 1 
бо поражается болезня= 


нечно, существует, но 
последствия неблагоп- 
риятных погод 


З О 
ЕТ РАЗНИЦА В 
СТАВИЛАХ ПОСАДКИ 
ДЕРЕВЬЕВ НА СЕМЕН: 
НЫХ И КЛОНОВЫХ 
ПОДВОЯХ. КАН ЖЕ 
ПРАВИЛЬНО ПОСА- 
ДИТЬ КЛОН? 


Л. Мороз 

Самое главное отли- 
чие — отношение к заг- 
лублению шейки. Пло- 
довые деревья на семен- 
ных подвоях высажива- 
ют, не заглубляя корне- 
вую шейку — место пере- 
хода корней в стебель 
(место отхождения от 


таминов и жизненно 
важных микрозлемен- 
тов. По содержанию ас- 
корбиновой кислоты 
арония превосходит 
многие плодовые расте- 
и а по количеству ви- 
камина Р удерживает 

рвое место не только 
среди плодово- 


приводит 


Антисклеротический чай 

Вкусный, ароматный, витаминизированный 
напиток можно приготовить, смешав сухие пло- 
ды аронии и шиповника в соотношении 1:1. Ягод- 
ную смесь заварить кипятком, подержав на во- 
дяной бане минут 10. Пить с сахаром и мёдом. 


нию и загни 
ней, ато и к ги 
ева. 

В Клоновые подвои — 
вегетативно размножае- 
мые, потому они дают 
сильные корни на ство- 
ловой части растения- 
Клоны можно заглуб- 
лять, посадив саженец 
на уровень прививки- 
Можно и не заглублять — 
саженец разовьет нор- 
мальную для клона кор- 
невую систему. 


бели де- Р 


вать плоды для профи- 
лактики и лечения ате- 
росклероза, малокро- 
вия, лучевой и некото- 
рых других болезней. 
Однако лечение следует 
проводить. курсами, а 
главное по совету или 
под наблюдением врача, 
чтобы избежать небла- 


гоприятных п ь 
я об 
действий. НЫ Ч 


БЕР56 


сокоросл 
: какой урожай 
т ожидать? 


тоду у себя на приусадебном участке 
ь высадить невысонорослые 


ые 


. Расскажите об особенностях этих то- 


матов, в чем их преимущество и существуют ли 


недостатни? 


На этот вопрос отве- 
чает Ю. Н. Земскова, ас- 
систент кафедры пло- 
доовощеводства СГАУ 
им. Н. И. Вавилова. 
Впервые о мини-то- 
матах заговорили в се- 
редине-конце 90-х годов 
прошлого века, когда их 
плоды только завезли в 
_ Россию. Они поразили 
своей необыкновенной 
нежной мякотью и слад- 
ким вкусом, плюс ко 
всему внутри плодов 
многих сортов совер- 
х шенно отсутствовали 
: семена. 
2529 Вообще в мире мел- 
=, коплодные томаты изве- 
стны давно. 

Особой популярнос- 
тью с давних времен 
пользовался дикорасту- 

"щий смородиновидный 
томат. Его полуокульту- 

_ ренных потомков снача- 
_ ла возделывали в каче- 
_ стве декоративных рас- 
тений. Плоды у них об- 
‘разовывались гораздо 
е плодов томатов 
пьтурных сортов, уро- 
сть соответствен- 
а низкая, но при 


В. Г Малюкина, г. Саратов 


Первое направление 
селекции преследовало 
цель разместить на 1 кв. 
м как можно больше ра- 
стений, чтобы, соот- 
ветственно, урожай- 
ность была с едини- 
цы площади такая же, 
как и у крупноплод- 
ных томатов. 


Мелкоплодные {* 


низкорослые 
томаты 

В результате выя- 
вилось достаточно 
много сортов. Вот 
только несколько 
примеров названий 
мелкоплодных тома- 
тов на низкорослых 
кустах, выведенных в 
разных странах: из 
голландской серии - 
Тайни Тим, французс- 


кой - Минибел, из 
американской - Фло- 
рида Петит. 


Для этих мини-тома- 
тов характерны низко- 
рослость, утолщенный 
стебель, гофрирован- 


ные утолщенные листья, 


которых на.стебле очень 
много. Цветки и плоды 
также расположены на 
кисти. Такие растения не 
нуждаются в формиров- 


ке; т. е. их не надо под- 


аких расте- 
И ебель бы- 
стро заканчивает свой 
рост и одновременно с 
наливом и созреванием 


‘плодов начинают расти 
259 ЪЗ ку А 


ПАЕАНИНАИИАИНА 


компактный кустик с 
множеством цветков и 
плодов. Соответственно 
и ухаживать за такими 
растениями приятно. 
Уход в остальном ни- 
чем не отличается от 
обычных томатов, толь- 
ко на грядке они распо- 
лагаются плотнее. Такие 
мини-томаты также ус- 
тойчивы к механическим 
нагрузкам; например, 
при угрозе заморозков 
можно прямо сверху на- 
крывать пленку без кар- 
каса или окучить землей 


довольно быстро (не- 
большая высота кустов 
это позволяет), 

Флорида Петит - кус- 
ты высотой до 20 см, на 
1 кв. м - до 15 растений. 
Такая компактность и 
высокая ‘декоративность 
томата позволяет ис- 
пользовать его как бор- 
дюрное растение или в 
качестве уплотнителя 
земляники (для земля- 
ники это полезно -— отпу- 
гивает вредителей). 

Ири посеве семян в 
питательные горшки в 
феврале – марте урожай 
можно будет получить в 
конце мая. С одного рас- 


(0 02520 04) СОЛТОНУН 


доношение растянуто = 
в первую очередь созре- 
вают плоды, располо- 
женные на главном стеб- 
ле, затем плоды с боко- 
вых побегов, Из-за этого 
сорт считается средне- 
спелым. 

Тайни Тим. Кусты у 
этих растений более вы- 
сокие в отличие от пер- 
вых двух и достигают в 
высоту до 40 см. Урожай 
с одного куста до 2000 г, 
ана 1 кв. м располагает- 
ся.до шести растений. 

Мелкоплодные низко- 


рослые сорта томатов, о 
которых говорилось 
выше: Флорида Петит, 
Минибел, Тайни Тим, ре- 
комендуют выращивать 
и в открытом грунте, и 
на подоконнике в зимне- 
весенний период. 
Мелкоплодные 
высокорослые 
сорта 
Гартен Фройд: В от- 
крытом грунте достигает 
в длину двух метров, в 
теплице — трех - четырех 
метров. У этого сорта 


Мое первое знаке 
с мелкоплодными тома 


Чуть больше десяти лет назад, когда ре 
только зарождался, мне довелось встретит 
ним из директоров сельхозфирмы по продаже. 
Слушать его было одно удовольствие, 

Мы, - рассказывал Юрий Николаевич, = ре: 
новим семенной рынок. Сейчас на Западе есть т 
сорта огородных культур, которые нам в Рос р 
снились. К каким, например, томатам мы при 
Только к крупным салатным или засолочным. 
есть великое множество. Зачарованная интер 2: 
собеседником, Я`приобрела в его фирме несколько ћ 
кетиков семян. То описаниям (урожайные, скорой 
подный, оранжевый) мне очень понравился сорт. 
потой орех. Этим сортом и засадила почти всю. 
мидорную плантацию. 

Когда Золотой орех зацвел — радости не было п; 
дела: такое обильное было у него цветение. 

-Значит и урожай будет достаточным, - под 
ла, - и поедим вволю, ина зиму заготовим... 

Лето выдалось на редкость дождливым и 
хладным. Поэтому на то, что плоды не увели 
ся в размере, сначала не обращали внимания. 
да к августу плоды, размером с вишню, стал. 
теть, буквально обомлели! Вместо ожидае м 
обильного урожая привычных по размеру п 
мата получили россыпь мелкоплодных. д 

Вот чем для нашей семьи закончился опыт по 
садке незнакомых сортов. Поэтому хочется обра- 
титься к огородникам: внимательно читайте инет- 
рукцию, чтобы в итоге получили именно то, что х 
тели бы. Если томат мелкоплодный, невысокорос- 
лый, то обильный урожай ‘для него может исчис: 
ляться всего двумя десятками плодов. Учтите эт 

Мелкоплодные томаты чрезвычайно декорап 
и вкусны, их очень любят дети, но их досп 
иметь 2 — 3 кустика на плантации. 

Но что хорошего хочется сказать в за 
коплодных томатов. В то прохладное и д 
лето урожай обычных томатов у нас 
сгнил на поле, а Золотой орех не болел ни. 
даже закрутить пару баночек. 


новые и новые цветы. | 
Плоды имеют янтар- 
но-желтую окраску, по 
лупрозрачные; п И 
накры | 


плоды очень сладкие. 
Плодонощение происхо- 
дит на сложных кистях, . 


_ много, цветки и плоды 
также расположены на 
кисти. Такие растения не 
нуждаются в формиров- 
ке, т.е, их не надо под- 

вязывать и удалять «па- 

сынки» тоже не нужно, ` 
поскольку у таких расте- 
ний главный стебель бы- 

_ строе зананчивает свой · 

рост и одновременно с. 

наливом и созреванием 

плодов начинают расти 
боковые побеги. Причем 
количество и качество 
плодов, образовавших- 
ся на боковых побегах, 
такое же, как и на глав- 
ном стебле. В целом ра- 
стение выглядит очень 
красиво: маленький 
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ми томе 
мсъ сорта 


' на мелкоплод- 
ть и низкорослость 
И на мелкоплод- 

и высокорос- 
куста. 


сорняков поможет 
_ раундап-БИО 


ните особенности применения препа- 
сорняков раундап-БИО. В саду замучил 
‚ весной хотим провести обработ- 
. Какое количество препарата не- 
00 кв. м. и через какое время пос- 
ожно приступать к подготовке 
'А также можно ли обработать 
поросль сливы и терна, ното- 
яблоней (не погубим ли яб- 
Е. Толутанов, Б.Нарабулан. 
о- - Наким действием об- 
ладает этот препарат? 
_- Данный препарат об- 
дает контактным и ча- 


высокая декоративность 
томата позволяет ис- 
пользовать его как бор- 
дюрное растение или в 
качестве уплотнителя 
земляники (для земля- 
ники это полезно — отпу- 
гивает вредителей). 
С, 


феврале марте урожай. 
можно будет получӣть в 
конце мая. С одного рас- 
тения можно ‘собрать 
300 — 500 г плодов. 
Минибел – кусты до 
30 см высотой, урожай 
900 1000 гс одного ра- 
стения. На 1 кв. м может 
располагаться до’ 10 рас- 
тений. У Минибел пло- 


двудольных сорняков 
необходимо 120 мл пре- 
парата на 10 л воды, На- 
правленное опрыскива- 
ние по вегетирующим 
сорнякам весной или ле- 
том (при условии защи- 
ты культуры), Расход ра- 
бочего раствора - 5 лит- 
ров на 109 нв. м. 

- Ногда следует при- 
менять гербицид раун- 
дап-БИО? 

- Раундап можно при- 
менять в садах, возраст 
которых не моложе трех 
лет. Время обработки - 
май, июнь - время актив- 
ного роста сорняков, 


- Накие меры предос-! 


торожности необходи: 
мо соблюдать при обра- 
ботне сорняков этим 
препаратом, чтобы? не 
повредить нультурные 


Плодоношение пройсхо- 


весенний. период, Ў 
Мелкоплодные 
высокорослые 

сорта 
Гартен Фройд. В от- 
крытом грунте достигает 

в длину двух метров, в 

тепли е четырех 


дит на сложных мистях, , 
которыми усыпано все 
растение. 

Следующий сорт Ваг- 
нер Мирабель. Высата 
растений этого сорта 1,5 
метра, кисти даннагс 
сорта растут без агра- 
ничения, образуя все 


АТУАЛЬНОЕ АРИТЕРВЫКО = 


вызвать нежелаемые по- 
вреждения. 

- В течение какого 
времени после обра- 
ботни сорные растения 
начинают гибнуть и ка- - 
ние первые признани 
действия препарата? 

- Растения гибнут че- 
рез 5 - 10 дней в зависи- 
мости от погодных усло- 
вий и вида сорняков. 
Первые признаки герби- 
цидного эффекта про- 
являются не ранее, чем 
через 3 – 4 дня в виде 
пожелтения, затем побу- 
рения и увядания листь- 
ев. 

- Кание погодные ус- 
ловия лучше всего под- 
ходят для обработки 
гербицидом? 

= Раундап эффекти- 
вен во всем диапазоне 
температур, в котором 
растения сохраняют 
жизнедеятельность. 
Только сильная засуха 
или необратимые по- 
вреждения 
снижают 
НОСТЬ э 


При ж 


даже закрутить пар] 


новые и новые цв: 

Плоды имеют янт 
но-желтую окраску; пс 
лупрозра а похож 


требуют и подвязк 
пасынкования. Когда 
стение достигнет в вы 
соту 30 – 40 см, его не- 
абхадимо подвязать к г 
опоре свободной пет- 
лей, затем по мере отра- 
стания подвязну про- 
должают. Отрастающие 
пасынки удаляют, когда 


необходима проводить в 
утренние ипи вечерние 
часы, когда растения 
меньше угнетены. Но уч- 
тите, слой пыли, покры- 
вающий листья сорня- 
ков, препятствует по- 
ступлению препарата в 
растения. Поэтому же- 
лательно проводить об- 
работку после того, как 
пыль смоет дождь. Так- 
же необходимо избегать 
опрыскивания при 
обильной росе, так кан 
она разбавляет препа- 
рат на листовой поверх- 
ности и тем самым сни- 
жает его эффектив- 
НОСТЬ. ` ; 
Что касается действия 
раундапа на плодовые 
растения и деревья, в. 
частности их поро 
По наблюдениям неко 
рых ученых этот препа 
рат действует не 


одуцируют 
побеги-«дет- 
усилий от- 
одительско- 


уже на нём 
ют коротень- 
ешки. Доста- 


ешки тут же 
‚в неё и быстро 
т достаточно 
› корневую сис- 
олодое растение 


ий комнатный кактус – эхи- 

колючий зелёный «ёжин» — 
ивередлив. В компании дру- 
х домашних растений его мож- 


имеет свои секреты. По- 
пытаюсь раскрыть неко- 
торые. 
Давайте 
знакомиться 


Эхинопсисы — очень 
крупный род семейства 
кактусовых. Нормаль- 
но выращенные расте- 
ния представляют со- 
бой коротенькие ци- 
линдрики. Очень ста- 
рые экземпляры приоб- 
ретают столбовидную 
форму, несколько рас- 
ширяясь кверху. У эхи- 
нопсисов насчитывает- 
ся до 15 (некоторые 


виды больше) ярко вы: . 


раженных ребер, с рас; 


положенными на них. 


ареолами (особыми на: 
плывами), из которых 
торчат твердые игло- 
видные колючки. К 

На стебле образует- 
ся несколько боковых 
отростков-детонк. В 


к природе, а 
Хх ночей —в сред- 


в, — жители дале* 

ЛК бят цветы. 

же встречающиеся ки- 

парисовые = туя, мож- 

Невельник, Меня осо- 
ЭН О УДИВИЛИ всевоз- 


сор 


н богата; чтобы. 
ивописать все это ве- 

‘ие, но по проше- 
времени я осозна- 


ферме, где яжила = 


благоприятных условиях 
они развиваются, глав- 
ным образом, в нижней 
части. С возрастом рас- 
тение-родитель, окру- 
женный потомством, об- 
разует очень красивую 
группу. Поскольку цве- 
тение несортовых эхи- 


нопсисов сверхкратков- 
ременно (как правило, 
менее суток), поэтому, 
на мой взгляд, гораздо 
выгоднее сформировать 
из семейства зеленых 
«ёжиков» оригинальную 
композицию. Разместив 
в красивом горшке, её 
можно поставить рядом 
с телевизором или ком- 
пьютером и в дальней- 
шем не опасаться вред- 
ного воздействия элект- 
роприборов на организм 
человека. Впрочем, у 
этой теории сейчас по- 


ЭГО ИНТЕРЕСЫ 


ные горшки — про- & 
стые глиняные, тол- ® 
стостенные, объе- 
мом от З и более 
литров. В них насы 
пают грунт и выса 
живают растения, 
которые требуют р 
особого ухода, зато г 
быстро зацветают и, 6 
нак правило, не вя № 

нул2-3імёсяца, 

В жилых помеще- 


тение в каждой ны 
нате. В загородных ® 
домахих количество 
увеличивается. На 


О Я С 


явились ниспровергате- 
ли, 

Случается, что’ из-за 
неправильного ухода 
эхинопсис вырастает 

`едва на себя похожим: 
тонкий, с уродливо изог- 
нутым основным стеб- 
лем, он увешан неимо- 
верным количеством де- 
ток, ощетинившихсягус- 
тыми коротенькими ко- 
лючками. Здесь сразу 
возникает вопрос: 


Как правильно 
ухаживать 
за эхинопсисами? 


Необходимо помнить, 
что уход за этими расте- 
ниями имеет свои осо- 
бенности, отличные от 
большинства других как- 
тусов. 

Так, эхинопсисы пред- 
почитают питательную 
земляную смесь. Суб- 
страт лучше составить 
из 1/3 компоста, 1/3 гли- 
нисто-дерновой земли и 
1/3 песка. На дно жела- 
тельно положить дре- 
наж из керамзита. Ем- 
кость для них также 
можно выбрать более 
просторную, но не 


слишком высокую. 
Зима - период покоя 
для эхинопсисов. Одна- 
ко он не обязательно 
должен быть очень про- 
хладным - вполне дос- 
таточно 15°С. Большое 
значение имеет хорошая 
освещенность. - Придер- 
живайтесь простого пра- 
вила: в зимний период 
цветок будет себя лучше 
чувствовать в нормаль- 
но отапливаемом свет- 
лом помещении, чем в 
холодном, но тёмном. 
О поливах 
Зимой поливают ред- 
ко, а в весенне-летнее 
время придерживаются 
нормы: обильный полив 
один раз в неделю. Чем 
лучше будет увлажнена 
почва, тем быстрее как- 
тус (в ущерб образова- 
нию бутонов) переклю- 
чится на вегетативный 
рост, то есть начнёт ак- 
тивно образовывать бо- 
ковые побеги. 
Подкормки 
Молодые растения 
пересаживают каждые 2 
года, взрослые — поре- 
же, через 4-5 лет. Очень 
важно помнить, что пос- 


вают, чаще всего 
вместе с горшком. И 
покупают новый. 
Вопрос: где — здесь 
не актуален. В стра- 
не действует целая 
сеть супермаркетов 
И в каждом из них 
обязательно есть 
цветочный павиль- 
он. Туда приходят за 
подарками для дру- 
зей, знакомых и род- 


что цветы = лучш 
подношение в тор- 
жественные дни. 


Цветы дарят всем и 


рений, но. 
раз засезон. 


тельные смеси, то он 
должны быть ‘слабой 
концентрации и бедны 
азотом. 

Весной с установле- 
нием теплой погоды эхи- 
нопсисы можно выстав- 
лять на открытый воздух 
— балкон или веранду, 
однако от палящего сол- 
нца следует защищать. 

По опыту знаю, как 
многие любители какту- _ 
сов мечтают полюбо- 
ваться на цветущий эхи- 
нопсис. Но, бывает, рас- 
тение годами стоит на 
подоконнике, и всё без- 
результатно. Как заста- 
вить кактус зацвести — 
об этом поговорим в ^ 
следующий раз. 


Ирина РАДИНА 


так называемые растӣ: 
тельные 
для ленивых, Например, 
если у кого-то нет вре- 
мени заботиться о цве- 
тах, тогда обычный цве- 
точный горшок наполня- 


ют особым грунтом и по. 


мещают в него неболь- 
шой искусственный 
„ток, лучще какт 


композиции _ 


м есть, всегда ук- 
> цветами. Если 


ное государство погос- 
_ тить, вас сразу поведут 
в местный арборетрум 
(что-то типа нашего ден- 
дрария), где представле- 


На коллекция всей рас- 


тительности страны. 

Во дворе фермы, где 
я жила, росли всевоз- 
 можные деревья, цветы 
и кустарники, Здесь 
были знакомые и при- 
вычные для нас вязы, 
_ ели, разнообразные кус- 
ты сирени, роз, шипов- 
ника, а также менее рас- 
пространенные, но все 


сна обыкновенная — 

ое (до 20 и более 
’ высотой) вечно- 
войное дерево. 
сосна имеет ко- 


Швеции цветы 


н -за долгих зимних ночей — в сред- 
эм они продолжаются 20 часов, — жители дале: 
` северной страны очень любят цветы. 


же встречающиеся ки- 
парисовые — туя, мож- 
жевельник. Меня осо- 


можные виды и сорта 


пеморатўвмой фасоли. 
Пожалуй, моя фантазия 
не столь богата, чтобы 
живописать все это ве- 
ликолепие, но по проше- 
ствии времени я осозна- 
ла: неповторимость 
шведского ландшафта 
была, очевидно, в том, 
что в его создании ис- 
пользовались непривыч- 
ные для нас цветочные 
композиции. Непости- 
жимым образом несов- 
местимые на первый 
взгляд растения созда- 
вали своеобразие, гар- 
монию и уют. 

На крыльцо или возле 
порога дома часто выс- 
тавляют особые цветоч- 


° Сосна обыкновенная - 
_ дерево здоровья 


_ Латинское название этого хвойного ‘дерева 
пиз происходит от кельтского слова «пин», 
о означает «скала», и это не тольно указа- 
на местообитание растения, у многих 
дов сосна — символ мощи, выносливос- 
без сомнения, здоровья- 


хвоей, слегка изогнутой, 
до 7 см длиной. Шишечки 
буро-серые или красно- 
вато-коричневые, 
Относят сосну к быст- 
рорастущим породам, 
особенно велик прирост 
в высоту после 10 лет. 
Живёт дерево до 300 лет, 
отличается зимостойкос- 
тью и засухоустойчивос- 
тью, не требовательно к 
плодородию почвы, но не 
любит её уплотнения, 
предпочитая легкие И. 


нут 2-3 мёсяца, 
_нут2-3 месяца 


ные горшки = про- & 
стые глиняные, тол- 
стостенные, ‘объе- 
мом от З и более 
литров. В них насы- 
пают грунт и выса- 
живают растения, 
которые требуют В 
особого ухода, зато 
быстро зацветают и, 
как правило, не вя- 


$ пых поменце- 
виях должно быть 
как минимум хоть 
одно горшечное рас- * 
тение в каждой ком- 
нате. В’ загородных 
домах их количество 
увеличивается. На 
ферме, где я жила, в 
комнатах стояли какту- 
сы, миниатюрные паль- 
мы, небольшие лианы, 
орхидеи, и, что сразу 
вызвало острый при- 
ступ тоски — кубинская 
вишенка. Почти такая, 
что лет пять росла на 
моём окне дома, в Сара- 
тове. 

Однако самое удиви- 
тельное горшечное рас- 
тение выращивала моя 
хозяйка = это был обык- 


средние по механическо- 
му составу грунты, 
Поскольку насажде- 
ния обладают способнос- 
тью к оздоровлению воз- 
духа (приводят к гибели 
болезнетворных микро- 
бов под действием лету- 
чих фитонцидов, выделя- 
емых сосновыми расте- 
ниями), их посадки реко- 
мендуется закладывать 
вблизи домов отдыха и 
санаториев, в парках и 
лесопарках. Можно, ко= 
нечно, посадить одно или 
несколько, сосновых де- 
ревьев на приусадебном 
участке, если позволяет 
площадь (не менее 4 со- 
ток) Однако для оздо- 
ровления воздуха гораз- 
до полезнее окружить 
своё садоводческое то- 
варищество хвойными 
насаждениями. 


ых Ми’ СТ 


новенный томат. Под се- 
верным солнцем поми- 
доры растут плохо. А 
вот в горшке, при ежед- 
невном поливе и тща- 
тельном уходе сформи- 
ровался огромный куст, 
который дал около 20 
достаточно приличных 
плодов, 

Поразило меня отно- 
шение к цветущим рас- 
тениям. Как только цве- 
ток отцвел, его выбрасы- 


СПЕЦИАЛИСТ 


Давно доказано, что 
сосна = ценное лекар- 
ственное растение. В на= 
родной медицине ис- 
пользуются её «почки», 
молодые побеги и хвоя. 
Сосновые «почки» соби- 
рают весной, а лучшее 
время сборахвои — июнь. 

Присильной простуде 
и кашле рекомендуется 
дышать парами отвара 
«почек», который облада- 
ет дезинфицирующим 
свойством, Хвойный от- 
вар обладает также моче- 
гонным, желчегонным, 
антицинготным и крово- 
очистительным действи- 
ем. Принимают его при 
бронхите и других забо- 
леваниях дыхательных 
органов. Он помога 
подаг ВА 

ре и ревмат 
способс: изме 
ции об ет Нормализа: 
мена веществ в 


| вместе с горшком. И 
покупают новый, 
Вопрос: где – здесь 
не актуален. В стра- 
не действует целая 
сеть супермаркетов 
и в каждом из них 
обязательно есть 


цветочный павиль- 


' дой уверенностью, 
’ что цветы — лучшее 
подношение в тор- 
жественные дни. 
Цветы, дарят всем и 
всегда, но не срезан- 
ные, как у нас, а жи- 
вые в горшках, едва на- 
бившие бутоны или чуть 
распустившиеся, 

Очень необычно 
оформление цветочных 
горшков. В качестве до- 
полнительных украше- 
ний в них кладут отпо- 
лированную гальку, 
крупные круглые и 
овальные камни ярких 
цветов, красивые рако- 
вины. 

Пользуются спросом 


ЕСЕЕЕЕТ 1281 


21] вают, чаще всего 


| ственников с твер- 


чуть-чуть прис 
стоящим грунтом. Е 
хозяину этой компо: 
ции главное запомнить: 
такой цветок поливать 


не нужно! 
Возможно, что-то в 8 
этой ‘упрощенности 


есть, но, право, подоб- 
ный рационализм навс- 
дит тоску. И, надо от- 
дать шведам должное, 
используют такие ком- - 
позиции нечасто. Ведь 

жить в гармонии с при- 

родой — один из главных 
девизов жителей этой 
страны. 


Татьяна СУЩЕНКО, 
студентка СГАУ 
им. Н. И. Вавилова 


организме, 
Настои хвои богаты ви- 
таминами (С, В, К); про- 
витамином А (каротином) 
и эфирными маслами, 
поэтому применяют их в 
качестве витаминного 
средства.Отвар молодых 
сосновых побегов упот- 
ребляется для ванн. 
Сосну обыкновенную 
по праву называют краси- 
вым растением, причем 
декоративность её возра- 
стает с годами, по ме 
увеличения высоты 22 
приобретения К Я 
ЗОНТИЧНОЙ формы Бя 
В сочетании с; 
Хорошо смот я 


тролистный, ложноплата- 
новый — явор, полевой и 
другие). Неплохо сочета- 
ются с сосной кустарни- 
ки: магония, смородина - 
(золотистая, альпийская), 
бузина черная, пузыреп- 
лодник, снежноягодник, 
роза морщинистая, сви- 
дина (дёрн) и многие дру- 
гие. 

Надеюсь, вам стало 
понятно; что сосна — ис- 
ключительно важное и 
полезное в жизни чело- 
Беа растение. Это дере- 
БУ только облагоро- 
К (58, садовый учас- 

‚ если позволит его 


„ НО и поспо- 
очищению 


и 
асоистенй хонин, 


е Е 


ПТИ 


птеку открыла 
д. Джарвис 


Ножки устали? 
_ Поможет массаж 


Если вам приходится много ходить или по- 
долгу стоять, домой приползаешь буквально 
разбитая. Всем, У кого устают ноги, советую 
применить такой рецепт растирания. 


Разведите в стакане 
растительного масла 
(выбрать лучше нерафи- 
нированное подсолнеч- 
ное) 1 чайную ложку. 
соли. В масле она ра- 
створяется не очень хо- 
рошо, поэтому придется 
смесь размешивать дос- 

таточно долго и терпели- 


ни и голеностопные сус- 
тавы приготовленной 
масляно-солевой сме- 
сью. Затем на ногу следу- 
‘ет надеть полиэтилено- 
вый пакет, на него шер- 
стяной носок и посидеть 
спокойно полчаса, напри- 
мер, у телевизора. После 
этого ноги нужно вымыть 


во. горячей водой и лечь в 
По окончании работы, постель. 
: лучше всего по вечерам, 
хорошо растирайте ступ- Анна ДОРОШЕНКО 


Чеснок для лечения ангины 
|| Если запершило в горле, призовите на по- 

‘мощь чеснок. ^Нгучая приправа эффентивно «за- 
давит» ангину. Рецепт чесночного настоя прост: 
| 100 г очищенного и измельченного с помощью 
специальной давилки чеснока заливают 100 мл 
`нипяченой воды комнатной температуры. Сосуд 
с настоем плотно закрывают и оставляют на 5-6 
часов; после чего процеживают Полоскать горло 
нужно как можно чаще. 


(= Экстренная помощь 
5 телефоны медслужб, 


® Советы не умеющим пить 


Чихать мы хотели 
‚ на эту простуду 


После декабрьског о солнцеворота дни стали 


длинней, однано и очереди н терапевтам удли- 
нились: к сожалению, зима – время простуд, 


ОРВИ и гриппа. 

Конечно, советы вра- 
ча особенно при гриппе 
следует выполнять бес- 
прекословно. А вот при 
простуде можно при- 
НЯТЬ превентивные 
меры и обратиться к 
проверенным временем 
рецептам народной ме- 
дицины. 

Напомню основные 
рекомендации: лечиться 
теплом, отлеживаться в 
постели, делать комп- 
рессы; разогревающий 
массаж, пить горячее. 
Комнаты следует посто- 
янно проветривать. По- 
лезно после завтрака, 
перед выходом на улицу 


® Лекарство, подаренное природой 


съедать по таблетке ас- 
корбинки. 

В каждом доме есть 
свои средства, которые 
передаются из поколе- 
ния в поколение. Расска- 
жу о тех, что при первых 
признаках простудных 
недомоганий использу- 
ются в нашей семье. 

Мужская половина не 
прочь использовать ре- 


`цепты, в которых при- 


сутствуют небольшие 
дозы алкоголя. Так, 
большой популярностью 
пользуется средство, по 
которому 2 столовые 
ложки горячего молока 
смешивают с 2 столовы- 


Очищение печени 
клюквой 


Печень не случайно называют цент- 
ральной химической лабораторией орга- 
низма. Она активно Участвует в жизненно 
важных процессах – обмене Углеводов, бел- 
ков, жиров, витаминов, гормонов. 


В этом органе образу- 
ются ферменты, каротин 
трансформируется в ви- 
тамин А, а при участии 
витамина К образуется 
тромбин. (особое :веще- 
ство, которое способ- 
ствует свертыванию кро- 
ви). 

Печень — Фильтр; 


® 5=леная аптека 


обезвреживающий бакте- 
риальные яды, 
усиливает эту 
печени, чем способствует 
повышению сопротивля- 
емости организма инфек- 
Циям. Вот почему так 


важно, чтобы этот орган 


всегда функционировал 
нормально. се 


з 


ми ложками коньяка 
Домашнее лекарство 
пьют З раза в день до 
еды. 

Не менее популярен 
малиновый «грог». Для 
его приготовления 1 сто- 
ловую ложку малиново- 


го варенья 
шивают с 2 столовыми 
ложки водки, а лучше 


переме- 


коньяка. В смесь от- 
жимают пол-лимона и 
заливают стаканом ки- 
пятка. Пить «грог» сле- 
дует теплым, желатель- 


С годами организм из- 


нашивается, и нередко 
при осмотре врачи сове- 
туют провести профилак- 
тику того или иного орга- 
низма, в том числе и пе- 
чени. Если вам не по кар- 
ману препараты от офи- 
циальной медицины, 
можно вспомнить о на’ 
родных средствах, кото- 
рые травники на протя- 
жении столетий исполь- 
зовали для кровоочисти- 
тельных процедур. Так, 


ни 


для профилактики пече» 
в в. 


но через каждые два-три 
са. 

= При кашле хорошо 
помогает гоголь-моголь. 
Попробуйте взбить яич- 
ные желтки с сахаром и 
ромом. Вкусное лекар- $ 
ство желательно прини- 
мать натощак. 

Представительницы 
слабой половины и ма- 
лышня отдают предпоч- 
тениё антиалкогольно- 
сладенькому рецепту: в 
свежее сырое яйцо нуж- 
но добавить ложку мёда 
(предпочтение отдается 
липовому), положить 
туда же небольшой ку- 
сочек мягкого сливочно- 
го масла, и все хорошо 
взбить. В полученную 
массу добавляется пол- 
литра слегка подогрето- 
го молока. Смесь нужно 


хорошо перемешать, 
пить теплой и лучше на 
ночь. 


Галина СЫЧЕВА. 


Одно из самых эффек- 
тивных средств — очище- 
ние печени с помощью 
клюквы. Болотная ягода 
появилась на наших баз Е 
зарах и сейчас самое С 
время, чтобы начать ис_ 
пользовать её. Для этого - 
пропустите через мясо- 
рубку 500 гклюквы, 300 г 
чеснока, 2 яблока ил 
мона с 
400 гм. 


оны медслужб, 
‚звонить бесплатно 


- дильный дом от 1-й Гор. Больницы, 

__| приемная покоя 

ов Родильный дом №2, приемная покоя 

52| Родильный дом №4 при ММУ, 

больница №8, приемная покоя 

6 22| ГУЗ Областной родильный дом, 

_| приемная покоя 

4-10-39] ММУ 1-я Детская поликлиника 

Октябрьского р-на, регистратура 

ММУ Детская поликлиника №2, 

регистратура 

59 -66| ММУ Детская поликлиника №4, 

регистратура 

ММУ Детская поликлиника №5, 

регистратура 

ММУ Детская поликлиника №8, 

Филиал №2, регистратура 

70| Детская поликлиника №8 Заводского 
| р-на, регистратура 

ММУ Детская поликлиника №9 от 

“Дет. Больница №4" 

регистратура 

МУ Детская поликлиника №15, 

регистратура 

кая ортопедическая, регистратура 

МУ поликлиника №1, регистратура 

У поликлиника №2; регистратура 
поликлиника №3, регистратура 


Н А АА ААА АЯ „д0. З Др 
ются ферменты, каротин 
трансформируется в ви- 
тамин А, а при участии 
витамина К образуется 
тромбин (особое веще- 
ство, которое способ- 
ствует свертыванию кро- 
ви). 


-Мордовник против 
атеросклероза 


АТАА А зар О ОИ 


риальные яды. Гликоген 
усиливает эту функцию 
печени, чем способствует 
повышению сопротивля- 
емости организма инфек- 
циям. Вот почему так 
важно, чтобы этот орган 
всегда функционировал 


Диоскорею кавказскую, о которой писали в пре- 
дыдущем номере, не всякий может приобрести, а 


тем более отыскать заветный корешок в горах 
Кавказа. Что же делать? 


Куда пойти, если у вас 
головокружение при резких 
движениях, шум в ушах, ос- 
лаблена память, похолодели 
конечности или паралич 
после инсульта? Словом, 
все признаки атеросклероза 
и его последствий. В апте- 
ках, среди химического изо- 
билия, немало средств, сни- 
мающих спазмы сосудов — 
временно, конечно. да вот 
беда: сосуды при этом оста- 
ются все те же, без измене- 
ний. Для того чтобы сохра- 
нить их эластичность, уб- 
рать холестериновые бляш- 
ки со стенок сосудов, нала- 
дить нормальное снабжение 
ткани кровью, нужно. огля- 
нувшись вокруг, обратить 
свой взор к матушке-приро- 
де. В лесах и полях нашей 
губернии растет достаточно 
эффективных антисклеро- 
тических растений. 

Я постараюсь описать 


лишь некоторые из них. - 


Так, при атеросклерозе со- 
судов сердца и мозговых со- 
судов, при рассеянном скле- 


семена растения. Для этого! 
его уже побуревшие шаро- 
видные соцветия собираю 
осенью. К сожалению, се- 
мена мордовника заключе- 
ны в очень колючие оболоч- 
ки, чтобы их очистить (вы- 
давить), нужно испытать 
массу неприятных ощуще- 
ний, сходных с теми, когда 


вас натирают стекловатой. 
Но приготовленная из се- 
мян настойка стоит этих му- 
чений: 150 г порошка су- 
хих семян залить 1 литром 
водки, настоять | месяц, 
процедить, принимать от 30 
до 50 капель на рюмку воды 
3 раза в день в течение З ме- 
сяцев. 
Игорь ЛЕВОЧКИН, . 
травник Центра: 
народной медицины 
«Благовест», 
тел. 73) 09 - 65 


рые. травники на протя- 
жении столетий исполь- 
зовали для кровоочисти- 
тельных процедур. Так, 
для профилактики пече- 
ни полезно включить в 


свой рацион морковь, 
свеклу, рябину обыкно- 
Га А. 


ра! 


Ухудшение памяти у 
пожилых людей связа- 
но с естественным ста- 
рением мозга и, в част- 
ности, постепенной по- 
терей вещества со 
сложным названием — 
фосфотидилсирин 
(ФС), необходимым 
для передачи нервных 
импульсов. 

В прошлом веке уче- 
ным удалось это веще- 
ство экстрагировать из 
бычьего мозга. Однако 
применять его было 
рискованно, поскольку 
оно имело побочные 

эффекты и подвергало 
больных опасности тя- 
желого вирусного за- 
болевания. Еще один 
значимый минус сред- 
ства – оно было по кар- 
ману разве только мил- 
лионерам, ведь реко- 
мендованная доза сто- 
ила около 500 долла- 
ров. 

Нет ли средства бо- 
лее эффективного, но 
не столь дорогого? 
Оказывается, есть. Бо- 
лее того, за ним не 


Капуста и 60. 
дарят памя 
Перешагнув полустолетний рубеж, 
лые люди ощущают, сколько проблем ! 
кает с быстро ухудшающейся памят. 
ные всего мира не одно столетие 


ства, способные помочь людям, страда 
от этого серьезного недуга. > 


лись достойными 
зопасными замен 
лями бычьему моз 
Учёный Яков Мнди! 
синтезировал из бобов | 
и капусты вещество; 
которое благотворно, 
влияет на память ста- 
риков. е5 
Новое лекарство 
было опробовано в Ин- 
ституте геронтологии. 
У пациентов в возрасте 
от 60 до 80 лет значи-. 
тельно улучшились 
способности ориен 
роваться на местнос: 
запоминать тенсты у 
изображения. Лечение 
также улучшал 
строение старик 
блокировалоу них, 
ные мысли 
предчувствия. 
Впрочем 

карство появи` 
аптечных. 


рая утром детей в школу, мама всегда говорила 
Нет утром аппетита? Можете ничего неесть, но 
хлеба с маслом съешьте обязательно. Это очень 
о для вашего животика». Конечно, слова «желу- 
», атем более «гастрит», «язва» нам в то время были 

омы: Но, мне кажется, именно эти напутствия и 
сберечь нам свои «животинки»... 


С ИСПОРТИЛ... 


а 
ивочного масл 
обходимо съедать не менее 20 - 30 гсл 

нам не 


му стандарту делают 
масла: Крестьянское, 
Вологодское, Любитель- 
ское, Сливочное несо- 
леное (сладко-сливоч- 
ное и кисло-сливочное). 

- Какие виды сливоч- 
ного масла наиболее 
популярны? 

- Самый распростра- 
ненный вид масла - Нре- 
стьянское. По составу и 
вкусу напоминает про- 
дукт, изготовляемый в 
домашних условиях 
фермерами. Питатель- 
ные свойства его повы- 
шены за счет входящей 
в состав пахты, богатой 
лецитином, ненасыщен- 
ными жирными кисло- 


_ Вдень 


Виды сливочного масла 


(Мы никак не можем привыкнуть ко вкусу 
с. масла, которое продается в пос- 
леднее время в магазинах и на рынке. Что же 
произошло с ним? 


-Нак получают сли- 
вочное масло? 

- Для получения на- 
турального масла сепа- 
рируют молоко, полу- 
чая сливки и обрат (из 
которого впоследствии 
делают творог, брынзу и 
ценный питательный 
`продукт-сыворотну). 

Сливки сбивают, от- 
деляя пахту от масля- 


О свойствах и досто- 
инствах сливочного 
асла мы беседуем с О. 
. Теняевой, ассистен- 
гом кафедры энтомоло- 
_ гии СГАУ им. Н. И. Вави- 


ных зерен. тами, лактозой (молоч- 

жир- Пахта - нежировая Ным сахаром) и белна- 

‚Которых состав- фаза масла имеет раз- ми, водорастворимыми 
42% Высокая личные ингибиторы витаминами ВВС 
ность (в 1 кг окисления, которые Это масло бывает соле. 
жирностью — предупреждаютвознин- ным и несоленым. Со- 


_ Уовение при хранении держит 71 72,5% жира, 


ст р р 
_ственному стандарту? 


Вологодское масло. 
_ - По государственно- 


Этот вид имеет харак- 


о нуенонаиине 


Масло не только постоянный ингредиент до- 
машних выпечен и кремов, но вкусный и полез- 


ный продукт питания. 


терный ореховый аро- 
мат. При его приготов- 
лении температуру пас- 
теризации сливок повы- 
шают до 98 градусов. 
Под действием высокой 
температуры в белко- 
вой части сливок обра- 
зуются вещества, при- 
дающие маслу специ- 
фический вкус и. аро- 
мат. Знаменитое Воло- 
годское масло в России 
создал сыродел И. В. 
Верещагин, брат про- 
славленного художни- 
ка-баталиста, после по- 
сещения Парижсной вы- 
ставки, где он отведал 
подобное масло из Нор- 
мандии. Поэтому внача- 
ле. вологодское масло 
называлось «парижс- 
кое» масло, 
Характерный вкус 
присущ лишь свежему 
вологодскому. маслу и 
пропадает в первый ще 


месяц после изготовле- 
ния, Масло по. 


разряд сладк' 
ное несоленое. 


Любительское масло 
вырабатывается с повы- 


аши И пл 2 атт “ 


го 


шенным содержанием 
влаги, белковых ве- 
ществ (до 2%), а также 
воздуха (до 6% по объе- 
му) и несколько мень- 
шей жирностью (78%). 

- Масло бывает соле- 
ное и несоленое, слад- 
ко-сливочное и нисло- 
сливочное. Чем они от- 
личаются другот друга? 

- Несоленое масло 
получают из пастеризо- 
ванных сливок с приме- 
нением чистых культур 
молочнокислых бакте- 
рий (кисло-сливочное) 
или без них (сладко- 
сливочное), 

В соленое масло до- 
бавляют 1,5% соли (на 
1 кг масла - 1 чайная 
ложка соли). При этом 
продукт содержит повы- 
шенное количество ви- 
таминов группы В, РРи 
С и минеральные соли. 


ломолочного 
О! 


поэтому масло пол 
ется стойким при. 


При выработке кис- 


кисло-сливо“ 

держанием 61,59 
и 35% влаги. П 
имеет приятный. 
запах, однор. 
стичную консистенци 
цвет от белого до. 
ло-желтого. == 


- Топленое масло 
личается от других в 
дов коровьего масл: 
высоким содержанием 
жира - не менее 98% 
Его получают перетап- 
ливанием сливочного. 
масла. В процессе пере- ` 
тапливания вместе 
влагой удаляются бел: 
ки; свободные жирные 
кислоты и бактериаль- 
ные клетки. Топленое 
масло может храниться = 
до 12 месяцев крупным — 
куском при температу- 
ре от минус З до минус _ 
6°С. При более низких 
температурах ухудш. 
ется внешний вид, появ 
ляется зеленоватая ок- | 
раска. Домохозяйки, об- 
ратите внимание 
сливочного масла ра 
800 гтопленого, ~ 


масла в день тре! 
человеку? 58 


димо не менее 20. 
сливочного, Г 


5. и ЧУ о. А о #® Вологодское масло 
деляя пахту от масля- НЫМИ жирными кисло- называлось «парижс- 
ных зерен. тами, лактозой (молоч- кое» масло, 
Пахта - нежировая Ным сахаром) и белка- Характерный вкус. 
фаза масла имеет раз- ми, водорастворимыми присущ лишь свежему 
личные — ингибиторы витаминами В,, В, С.  вологодском и: 
1 О ые Это масл ет соле- | г 


ганизмом салистого привкуса, не более 25% влаги. Это срока переводится в нокислые бактерии) в 
чного масла (на "Какое масло соот- Масло долго не хранит- разряд сладко-сливоч- закваску входят арома: ме ра 
делают его необ- ветствует государ- СЯ: ное несоленое, торазующие бактерии, ющем 
цимым пищевым про- ственному стандарту? Вологодское масло. Любительское масло поэтому масло получа- 
‘дуктом для человека. - По государственно- Этот вид имеет харак- вырабатывается с повы- ется стойким при хране- 


ПОЗЕ ма ЗАМЕР: 


і Заправки для салатов Малом. ложкой. Затем вливать Для более острого вкуса Соус майонез со сме- 
На 2 ст. ложки уксуса постепенно (по чайной в соус можно прибавить таной 
Заправка рец по вкусу. = 4 - 5 ст. ложек расти- ложке) растительное четверть чайной ложки Соус майонез _ сме- 
из сметаны Заправка из тельного масла, соль, масло, каждый раз тща- готовой горчицы, кото" шать со сметаной, ли- 
уксуса и перец по вкусу, полови- тельно перемешиваяего рую нужно смешать с  монным соком. 
с уксусом ну чайной ложки сахар- с желтками. Когда масло желтками до заправки На четверть стакана 
“Смешать сметану с растительного ной пудры. _ и желтки образуют гус- соуса маслом. соуса майонез — чет- 
солью, перцем, уксусом масла Соус майонез тую однородную массу, На полстакана расти- верть стакана густой 
я сахаром. Уксус (9%-ный) перед В фаянсовую чашку  ПРИбавить уксус. Если тельного масла (под- сметаны, 1 ст. ложку УК- 
На полстакана смета- заправкой салата отбить яичные сырые СОУС слишком густой, солнечного или оливко-  суса(9-% ного) или чай- 
НЫ = ст ложку уксуса тщательно смешать ссо- желтки, посолить и пе- Добавить в него столо- вого) - 1 желтон, 1 ст ную ложку лимонного 
Ы 97: ного; сахар, соль пе- лью, перцем, сахаром и ремешать веничком или  ВУЮ ложку тёплой воды. ложку уксуса (9%-ного). — сока. 
н- у : е ВЯ аа. 28 22 5 = 
У: ОЛЕ 2400 = 300 ОЙЛ УЕ Ио ЕЕЕЕЕТЕГЕРЕРЕЕЕЕЕСЕЕРЕЕЕЕЕЕЕРЕЕЕЕЯЙ 
Е ПОЛЕЗ ади = ЗПОРОВЫЙ ЖЕЛТОК Е 
и- Е 
сь Ч 
Примерные нормы САЛАТЫ ра ооу совае 
, у Ў не- 
2 Винегрет. перемешивают. ВИНЕР жирную баранину, сви- я с мясом 50 2 
продуктов для овощной рет можно заправить и нину) нарезают тонкими 40 г мяса м: 
< 20 г моркови, 30 г майонезом, либо салат- помтиками (2- см) г картофеля, 40го 22 
некоторых салатов свеклы, 40 гкартофеля, ной заправкой. Так же, ломтиками, аре- Ча, 20 яйцо, 20 гсала = 
4 30 гогурцов, 251г капус- Летом в винегрет зают вареный карто- 30 г моркови, 10 ЕМ 
Салат ца, 100 зелёного сала т нвашеной, 25 глуна можно положить свежие Фель, свежие или соле. Леньких огурчиков, 10 Е 
“Здоровье” та, 1/2 стакана соуса зеленого; 15 г салата, 1 помидоры, зеленый са ные огурцы и крутые Маринованных фруктов» 
На 2 свежих огурца - ее “Весна” ч. лона унсуса 3%-ного, дат, квашеную капусту яйца; зеленый салатна. 10 г свеклы, майонез, 
2 сырых моркови, 2 яб- ала =. - масло растительное или заменить маринован- резают мельче. Все про- соус. 
он На 100 г зелёного са- салатная заправка (или Ной. Подают винегретв дукты 


ка: 2 помидора. 100г перемешивают, Вареную или жаре- 


а = йца, 2 свежих й } ‚ пе- салатнине или та х3 

ёного салата, 1/2 ста- 8, те. ает ЗАН ее горчица ее К. Заправляют майонезом. НУЮ говядину (телятину, 
уе сметаны: а редиски. 1 варёную мор- Вареные картофель, леного салата, кольцами инегретс свинину, баранину, 
_ прибавить 1/4 лимона. ковь, 2 = З шт, варёного свеклу, морковь, огур: репчатого лука би и сельдью ветчину, язык) нарезают 
алат из свеклы картофеля. 2 помидора, цы нарезают тонкими ным луком. г сельди, 500 маленькими тонкими 
— 3 штуки столо- 80 г зелёного лука, 3/ ломтиками. _ Зеленый Салат мясной Өвощного вине" Гг ломтиками, тан же наре- 
вёклы - 2 ст. ложки — дстакана сметаны. или репчатый лук шин- 600 г мяса Готово, Г салата, зелен, Рета, 20 зают вареный карто- 

тительного масла, 1/ Салат со куют. Нвашеную капусту 600 гвареного го, Винег Ь. фель, мо 
кана столового ук- таной и перебирают и отжима- ля; 400 гор,» ‘аРТофе- латни Рет кладутв са- и рковь, соленые 
учше виноградно- смет ют, а если она слишком салата снов: 200г фили ГОРКОЙ, ана нес. И свежие огурцы или 
2 | = яйцом кислая, то и промывают. вых шеен © 100 г рако- сан е сельди, на корнишоны, добавляют 

1 На 200 зеленого сала» Овощи заправляют рас- рец. < Майонез, пе- ное кусочками рез Нарезанный са 

та - 1 свежий огурец, 1/2 тительным маслом, ук- Вареное Ж ашают И правляют б лат и за- 
Б схананајсметаны а : а С  ТУщеное о щами, зеленью РЕГ Солью пе понела 
анаҹ гэ, 2 Стьями а или тальном РЕМ. В ос- 
вят тақ ще 1 еГРет гото- 


"сна дерини я ауте 
Арон релета 
“соор урона м бога вором 


Г Появился в продаже 2-й номер. «Добрый 
‚Тлоктор в Саратове». Спрашивайте в киосках Г 
«Роспечати» и отделениях связи. 
Изюминни номера: «Псориаз любит пожилых и мо- 1 
ТОНЕ», «Лечебная нухня при сахарном диабете», ИВ 
ется или нет?» (грудное вскармливание малышей) и др. 
Й. жы аын ина шли вия ным вам пая вии вым вии пин пин ана вам вых „Л 


СЕРРЕГЕГЕЕРЕРЕРЕРЕРРЕГГЕРРГГЕ СГЕРЕЕЕТ 


ТЕРЕРЕЕРЕГТТ 


< Лунный посевной календарь 


на февраль 2005 г. 
р щенные дни: а 21(9), 25(17) - 
АЙ 27° ПОСАДКА 


Баклажаны, тыквы, 


кабачки: 


нной регистрации 


Продаю 
Продаю дачу 6,5 со- 
ток, домик деревянный, 
1-этажный, 5 х 5, на Са- 
ратовке, ориентировоч- 
но 35 тыс. руб, торг. 
Тел.: 2 - 91 - 47 в Эн- 
гельсе (звонить вече- 
ром). 
+ ж ж 
Продаю газовую пли- 
ту, 4-конфорочная, мо- 
дель ПБ - 4, б/у, печет хо- 
рошо, цена 700 руб. 
Тел.: 55 - 25 - 90. 
ж ж зе 
Продаю дом 20,5 нв. 
м. в с. Золотое Красно- 
армейского р-на, на бе- 
регу Волги, есть вода. 
Тел.: 50 - 75 -56. 
+ ж ж 
Продаю нутриевую 
шапку, новая, цена 500 
руб. 
Раб. тел.: 26-57-22. 
+ * ж 


Продаю новую эмали- 
рованную ванну длиной 
2 метра за 1 тысячу руб- 
лей. Самовывоз из гара- 
жа. 

Обращаться по теле- 
фону: 22 - 43 - 65, с 19.00 


Лодскани, №241 


Лук-порей (на зелень): 
рр 15(3)*; 
21(10) 23 11)“, 
23(11)- 25(16),+ 

Огурцы, сельдерей, 
шпинат, укроп: 
2(23) - 5(8)*,+ 


Перец: 
12 я, = 15(3)*, 21(10) - 
20 

Томаты: 
12(21) = 15(3)*.+. 


ме уведомить заявителя 


аа 
_ объяв 


Адрес г индекс) 


| 
} 


| Телефон (+ код. города) 


о авеню 
Ш 


Текст объявления (один нупон на один предмет} 


При условии взаим- 
ной добропорядочности 
приглашаем трудолюби- 
вую женщину от 55 лет, 
желающую заработать и 
провести сезон с мая по 
октябрь на чудесной 
природе - в селе, рядом 
лес, пруд, грибы и род- 
ники. Звоните, догово- 
римся. 


АТРОТЕХНИЧЕСКИЕ 
РАБОТЫ, 


67 219, Р 23(11)*, 
25(17)-27 
и бореа. Е 


ся с остры- 
ми предметами. Не про- 
ВОДИТЕ Я) с по- 


вреждения 
58-7021) | 58) 1702), 


) тта Е (СОЮЗЕ. сАповОвОв = 


гистрации прав преры- 


атыи отправить по адресу: 410601, г. Саратов, 
и/я 156 


60, или принести в Ваданниюц 


Тел.: 64 - 00 - 49. 


Сян © Ж Ж ЗЕ `. 
Коллекционер Иванов Стрижка собак, выче- | 
Игорь Александрович сывание, мытье, обрезка. 


просит оказать помощь 
в сборе коллекции ста- 
рых патефонных и грам- 
мофонных пластинок с 
1900 по 1970 годы извес- 
тных фирм: Музтрест, 
Ногинский, Апрелевс- 


когтей, качественно. . 
Тел.: 29-30-21, 26 = 
54 - 10. 


+ + 
Предлагаю для вязки = 
персидского кота (по- 
месь перса и шиншил- 


они и др. лы). 
дрес: г. Саратов, ул. Обра атьс : 
Б. Садовая, 188/190, кв. 26- 57231 повад 


Рыбы а 


23(11)- 25 17). 
Знак+ 


^ (звездочка) - наи- 
© благоприятные дни 
НОЙ культуры х 
скобках указано в 
ПОЗНА, ЕНИЕ 


ниям пейстрллющего за. 


= 223} 15-117), 31 (с 15), 


пагоприятные дни 


_ пая многих культур: 


20 


— 58), 12021} — 14, 

- 2311). 

тотриятные дни 
ма семема: 


о государственной 


2702: Е БО 291) - 
"ПОСАДКА 
Баклажаны, тыквы, 

кабачки: 
12(21) -14*, 19(8) - 21(9);+ 
Капуста всех видов: 
2(23)-5(8)*, 7(21) - 10(9)*,+ 


регистра ции 


прав на недвижимое, 
имущество и сделках с ним 


{Начало на 1-й стр.) 
План земельного участка должен быть удос- 
товерен органом, ответственным за проведение 
кадастровых работ, а планы недвижимого иму- 


щества – 
объектов недвижимого 


Все документы, необ- 
ходимые для государ- 
ственной ‘регистрации 
прав, предоставляются 
не менее чем в двух эк- 
земплярах, один из ко- 
торых должен быть под- 
линником (за исключе- 


нием актов органов го- . 


сударственной власти и 
актов органов местного 
самоуправления) и пос- 
ле государственной ре- 
гистрации прав должен 
быть возвращен право- 
обладателю. 

Основания для приос- 
тановления государ- 
ственной регистрации 
прав описаны в статье 
19. 

При возникновении у 
регистратора прав на 
недвижимое имущество 
и сделок с ним сомне- 
ний в. наличии основа- 


| федеральной 
почтовой связи 
овской области ции № СР-0145 


соответствующим органом учета 
имущества. 


НИЙ для государствен- 
ной регистрации прав в 
течение месяца он обя- 
зан принять необходи- 
мые меры по получению 
дополнительных сведе- 
ний. 
Регистратор прав обя- 
зан немедленно извес- 
Тить об этом заявителя, 
который вправе пред- 
ставить дополнительные 
доказательства наличия 
У него оснований для го- 
сударственной регист- 
рации прав. 
Государственная реги- 
страция прав может 
быть приостановлена не 
более чем на месяц при 
направлении представ- 
ленных документов на 
подтверждение их под- 
линности. 
Регистратор прав обя- 
зан в письменной фор- 


Огурцы, сельдерей, 
шпинат, укроп: 
2(23) — 5(8)* + 


Перец: 
12 21 - 15(8)*, 21(10) - 
25(16),+ 

Томаты: 
12(21) – 15(3)*,+, 


ме уведомить заявит 
е 
о своем реше ПЫ 


ную регистрацию заяв? 
ленных прав об основа- 
ниях такого решения. 

В случае, если не бу- 
дут устранены причины, 
препятствующие госу- 
дарственной регистра- 
ции прав, регистратор 
прав обязан отказать за- 
явителю в государствен- 
ной регистрации прав и 
сделать об этом соответ- 
ствующую запись в кни- 
ге учета документов. 

Государственная реги- 
страция прав может 
быть приостановлена не 
более чем на три месяца 
на основании заявления 
в письменной форме 
правообладателя или 
уполномоченного им 
лица при наличии у него 
надлежаще оформлен- 
ной доверенности. В за- 
явлении указываются 
причины, послужившие 
основанием для приос- 
тановления государ- 
ственной регистрации 
прав, и срок, необходи- 
мый для такого приоста- 
новления. Подача заяв- 
ления о приостановле- 
нии государственной ре- 


: Редактор — Адрес для писем: 
ели газеты юана а 0607 
рор ДУБОВИЦКАЯ г. Саратов, 
_ Управление а/я 1560 


Газета зарегистрирована 


14 августа 1999 года. 


Свидетельство о регистра- 


Номер сверстан 


“Дом.Сад.Огород” 


в компьютерном центре 


2517) - 27(22). 

Обрезка запрещена: 
1-18. 

Осторожно с остры- 
ми предметами. Не про- 
водить обрезку с по- 
вреждениями: 
58) -7(21)  15(3)=17(7); 


ЕС СОЮЗЕ“ САПОВОМОВ = 


гистрации прав преры- 
вает течение срока, уста- 
новленного пунктом 1 
настоящей статьи. Срок, 
истекший до подачи ука- 
занного заявления, не 
засчитывается в новый 
срок. 

В порядке, установ- 
ленном законодатель- 
ством, государственная 
регистрация прав может 
быть приостановлена на 
основании определения 
или решения суда. 

государственной 
регистрации прав может 
быть отказано в случаях, 
если (статья 20): 

Право на объект не- 
движимого имущества, 
о государственной реги- 
страции которого про- 
сит заявитель, не явля- 
ется правом, подлежа- 
щим государственной 
регистрации прав в со- 
ответствии с настоящим 
Федеральным законом; 

с заявлением о госу- 
дарственной регистра- 
ции прав обратилось не- 
надлежащее лицо; доку- 
менты, представленные 
на государственную ре-. 
гистрацию прав, по фор- 
ме или содержанию не 
соответствуют требова- 
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щие рекомендации“ 

Знак * (звездочка) -наи- 
более благоприятные дни 
дляданной культуры, 

В скобках указано время. 
ПРОХОЖДЕНИЕ ЛУНЫ 
ПО ЗНАКАМ ЗОДИАКА 

Водолей 10:00 


ниям действующего за- 
конодательства; 

акт государственного - 
органа или акт органа 
местного самоуправле- 
ния о предоставлении 
прав „на недвижимое 
имущество признан не- 
действительным с мо- 
мента его издания в со- 
ответствии с законода- 
тельством, действовав- 
шим в месте его изда- 
ния на момент издания; 

лицо, выдавшее пра- 
воустанавливающий до- 
кумент, не уполномоче- 
но распоряжаться пра- 


вом на данный объект 
недвижимого имуще- 
ства; 


лицо, которое имеет 
права, ограниченные оп- 
ределенными условия- 
ми, составило документ 
без указания этих усло- 
вий; 
правоустанавливаю- 
щий документ об объен- . 
те недвижимого имуще- 
ства свидетельствует об 
отсутствии у заявителя 
прав на данный объект 
недвижимого имуще- 
ства; : ЕЭ 
отсутствие или неза- 
конченность работ по 
кадастровому учету : 


Рак 
Лев 
Дева 
Весы 
Скорпион” 
Стрелец 
Козерог 


При приняти 
ния об отказе в | 


новленного 
смотрения 
направляется 


Перепечатка матер 
лов без согласов 
редакцией запр 


Как испечь 


Е ? 
7 Корнишоны «Наполеон»? 
Читатели жалуются Как избавиться от хрена огурчики-малыши Стр7 
на качество семян под плодовым деревом: стр. 4 


Стр. 2 Стр. 3 


Научная 
кон ренция в 
СГАУ имени 
Н.И. Вавилова 
СЗ по 7 февраля Ми- 
нистерство сельского 
хозяйства РФ и Сара- 
товсний государствен- 
ный аграрный универ- 
ситет им. Н. И. Вавилова 
провели научную нон- 
ференцию профессорс- 
но-преподавательского 
состава по итогам ис- 
следовательсной рабо- 
ты за 2002 год, Над чем 
М Фаботают сейчас уче- 
т бддвтем т 
2. дс тем - 
пытание редек, 
особенности выращива- 
ния клоновых подвоев 
‘яблонь, выявление ви- 
таминных сортов яб- 
лонь. 
_ Вепьки 


_ дов, 


видов этих культур с 
1995 года занимаются 
научные сотрудники ка- 
федры плодоовощевод- 
ства. За 8 лет работы 
была изучена обширная 
коллекция редек Всесо- 
юзного института расте- 
ниеводства (ВИР), из ко- 
торой выделено 14 сор- 
тов и сортотипов, выра- 
щиваемых в закрытом 
грунте. Наибольший ин- 
терес для любительских 
огородов и приусадеб- 
ных хозяйств представ- 
ляют Белая зеленоголо- 
вая, Дайнон с удлинен- 
Ной фавмойакарнаддох 
оғаБе Р Миновасе 
суммер кросс. 
Клоновым 
подвоям яблонь 
— быть! 
В Эксперименталь- 
ном хозяйстве СГАУ им. 


тре 7 РУНИ ро ТГ 


стимость районирован- 
ных клонов 62-395 и 
57-490 с наиболее рас- 
пространенными в на- 
шей области сортами яб- 
лонь. 

Теперь у саратовских 
садоводов появилась 
надежда иметь слабо- 
рослые деревья, соот- 
ветствующие их неболь- 
шим участкам, а освобо- 
дившиеся площади ис- 
пользовать под другие 
культуры. При желании 
на слаборослый или 
карликовый подвой при- 
вить можно большин- 
ство. хороших сортов, 


Самые 


витаминные 

Какие сорта из райо- 
нированных в Саратовс- 
кой области яблонь са- 
мые витаминные? Со- 
гласно изысканиям со- 


Многие наслышаны о 
необыкновенной пользе 
для организма человека 
сельдерея. В состав кули- 
нарных рецептов многих 
овощных блюд входит 
корневой сельдерей. Это 
еще больше подогревает 
интерес к этому корнеп- 
лоду. 

Однако многие не знают, 
как его; вырастить. Суще- 
ствует три вида этой пря- 
ности - корневой, листовой 
и черешковый сельдерей 
Некоторые, посадив салат. 
ный сельдерей, ждут о 
него норнеплодов м, Баас оТ 
ровываются, не увидев их 

Другие высаживают се- 
мена корневого сельдерея 
непосредственно в откры- 
тый грунт и также не по- 
лучают плодов. 

А ведь в наших услови- 
ях, чтобы ‘получить кор. 


АИ 


Цена в розницу 
3 руб. 50 коп. 


Газета для садоводов, огородников и тех, кто любит домашний уют 
— (СООО Е 


Селье 


оли ное, выра- 


ветствующие их неболь- 
шим участкам, а освобо- 
дившиеся площади ис- 
пользовать под другие 
_ культуры. При желании 
на слаборослый или 


лоду. 
Однако многие не знают, 
как его вырастить. Суще- 
ствует три вида этой пря- 
ности - корневой, листовой 
и черешковый сельдерей 
оторые, посадив са АР 


ых в закрытом 


ЧИСТ Ы А 4 
чис Ь- О 


‚ Зых для садоводов тем _ 


МОТ 6 


дов, КотаБе, Е МИНоВась 


Печ 


ортов, 


137 х, 
него корнеплодов и разоча- 


ЗИСТА Тане редек, суммер кросс, Самые ровываются, не увидев их. 
_ особенности выращива. © вит Другие высаживают се- 
ния клоновых подвоев по, озым Каки аминные мена корневого сельдерея 
яблонь, выявление ви. ДВвоям яблонь Е. кие сорта из райо- непосредственно в откры- 
таминных сортов яб. — быть! ков онных в Саратовс- — |тыйгрунти также не по- 
ЕБ: Эксперименталь- мые а бе. А лови- 

‚ Редьки ном хозяйстве СГАУ им, аде А ведь в наших ус 


на все времена 
Все знают, что каче- 
ство крестоцветных кор- 
неплодов, в частности 
редьки, дайкона и лобо, 
напрямую зависит от 
длины светового дня. 
Наблюдениями за фено- 
логическими изменения- 
ми различных сортов и 


Н. И. Вавилова два года 
назад заложен коллек- 
цЦионный маточник кло- 
новых подвоев яблони, 
выведенных селекцио- 
нерами Мичуринска и 
Оренбурга. Главное дос- 
тоинство клонов – сдер- 
живание роста плодо- 
вых деревьев. Ведутся 
исследования на совме- 


ХОЧУ ВЫРАЩИВАТЬ 
ПОМИДОРЫ, НЕ БОЛЕЮ- 


_ЩИЕ ФИТОФТОРОЙ. 
ПОДСКАЖИТЕ НУЖНЫЕ 
СОРТА. Л. Ермолаева 

Отвечает на этот и сле- 
дующий вопрос С. В. Ши- 
баева, доцент кафедры 
фитопатологии СГАУ им. 


Н. И. Вавилова 
Ученые-селекционе- 
ры, конечно, над пробле- 
мой создания фитофто- 
роустойчивых сортов ра- 
ботают, однако пока сор- 
тов, стабильно выдержи- 
вающих натиск этого за- 
болевания, нет. Просто в 


т огородниче- 
‘мне право ут- 


Перспективный метод 
‘обеззараживания семян 


жно ли обрабатывать семена перед посе- 
ом? Большинство огороднинов придерживает- 
ого приёма, меньшинство доказывает его 
по эффентивность. Каждый решает сам. 


развития растений, по- 
вышает их иммунитет, 
устойчивость к заболе- 
ваниям. Прием, не отни- 
мающий много времени 
по весне, в конечном 
итоге приводит к более 
раннему сбору овощей, 
а также увеличению об- 


гласно изысканиям со- 
труднинов кафедры 
плодоовощеводства 
СГАУ им. Н. И. Вавилова 
из известных садово- 
дам-любителям сортов 
саратовской селекции 
наибольшее количество 
витамина_С выявлено в 
яблоках Первенец Рти- 
щева и Ртищевская кра- 
савица. 


разные годы болезнь 
проявляется по-разному. 
Во многом её распрост- 
ранение зависит от агро- 
техники, оттого, как ого- 
родники ухаживают за 
томатами, 

В настоящее время к 
томатам, сравнительно 


ЕЛА СЕЗОННЫЕ 


щего урожая. 

Способов обработки 
семян множество. Есть 
«сухие», есть «мокрые», 
Классическая ` предпо- 
севная обработка – вы- 
держка семян в розовом 
растворе марганцово- 
кислого калия. Помимо 
этого семена замачива- 
ют в растворах чеснока, 
алоэ, всевозможных со- 
ставах из’ питательных 
микроэлементов. Хоро- 
шие результаты дают вы- 
держки в регуляторах 


_ роста = гумате натрия, 


эпине, агате-25К, имму- 


ях, чтобы ‘получить кор- 
неплод размером с не- 
большую свеклу, сельде- 
рей надо выращивать че- 
рез рассаду. 

Семена на рассаду кор- 


невого сельдерея нужно 
высаживать уже сейчас, в 


феврале. 


О других тайнах корне- 
вого сельдерея читайте на. 


4-й странице номера. 


РОС = ОТЕ 


устойчивым к этому за- 
болеванию, относят сор- 
та!Белый налив 241, рун- 
товый грибовский 1180, 
Дубрава, Отрадный, рот, 
Ном, Гранд, Москва, До- 
ходный; Свитанок, Сол- 
нечный, Боец, Малень- 
кий принц, Морковный, 


ноцитофите, силке и 
других. В последнее 
время огородники вер- 
нулись к старому и не- 
заслуженно забытому,. 
методу = выдержке се- 
мян в перекиси водоро- 
да, 

Лучше всего перекись 
водорода использовать 
для замачивания семян 
при выращивании капус- 
ты, томатов и свеклы. 

Как проводить обез- 
зараживание? Для этого 
семена следует обраба- 
тывать в 10% растворе 
перекиси водорода в те- 


Огни Москвы, Яблонька 
России, Ранеточка, Коно- 
пус, Патрис, а также гиб- 
рид – Е, Юниори другие. 

МОЖНО ЛИ ИСПОЛЬ- 
ЗОВАТЬ ДЛЯ САЛАТОВ 
ЗЕЛЕНЬ КОРНЕВОЙ ПЕТ- 
РУШНИ? 

Зелень корневой пет- 


чение 20 мин. Соотноше- 
ние массы семян к ра- 
створу- 1:1. После этого 
семена нужно промыть 
под проточной водой и 
высушить до сыпучести, 
необходимой для посе“ 
ва. Семена также зама- 
чивают в 04 % растворе 
перекиси водорода в те- - 
чение 12 часов, томата и 
свенлы - 24 часа. Дока- 
зано, что этот прием 
способствует снижению 
содержания нитратов ві 
овощах. А ) 
Итог обработки гсе- 
менного материала ра 


рушки также годится для 
салатов, как и зелень ли- 
стовой петрушки. Зелень 
корневой петрушки по- 
грубее, чем листовой. В 
настоящее время выве- 
ден гибрид петрушки ли- 
стовой и корневой - Бога- 
тырь. : 


створом!перекиси:водо- 
рода — снижается пора- 
Женность прорастающих > 
семян капусты, свеклыи = 
томата патогенами, по- = 
вышается их — Я 


ЗЕЯ 


Секреты сладких 
перцев 


Семена под глянцевой нрасочной “одежной” 
рассматриваешь на просвет, пересчитать их не- 
“трудно: 10-15 штук в пакетике. От цен — под 40 
рублей за новейшие гибриды – становится не по 
себе. Кто поможет из этой дорогущей мизернос- 
ти вырастить хороший урожай? 


Мы решили обратить- 
сяк Э. М. Хныкиной, па- 
мятуя об её авторитете 
опытного огородника и 
любительницы сладких 
перцев. О них и пойдет 
разговор. 

— Эра Михайловна, 
насколько мне извест- 
но, вы занимаетесь ого- 
родничеством с 1965 
года. 

— Именно тогда взяли 

землю на Молочке. Сра- 
зу встал вопрос о поса- 
дочном материале. Сор- 
тимент семян был в то 
время скудный, покупа- 
ли их с рук. В те времена 
семена часто привозили 
с Нубани, и надо сказать 
они были качественные 
— мы получали хорошие 
урожаи. Магазин “Сорт- 
семовощ” на 2-й Дачной 
появился позднее, сразу 
став очень популярным 
У саратовских огородни- 
ков, по весне очередь 
растягивалась громад- 
ная. 

_Сортов перцев было 
мало. Мы говорили: 
дкий перец болгарс- 
„ польский сорт. От 

бы 


ни горчи- 
я По. 


Лидия Ивановна Абра- 
мова. Владимир Ивано- 
вич Мишкин. Екатерину 
Домницкую мы любовно 
называли Катя-картош- 
ка, поскольку эта культу- 
ра была у неё самой лю- 
бимой, хотя она успеш- 
но занимается перцами; 
баклажанами и фасо- 
лью. Непревзойденный 
мастер выращивания 
многих огородных куль- 
тур 3. П. Никиточкина, 
но перцы её конек. 
Помню, Нина Филип- 
повна Агапова первой 
предложила рассаду вы- 
севать в феврале, и обя- 
зательно без пикировки. 
Но сегодня беспикиро- 
вочный приём выращи- 
вания перцев уже оспа- 
ривают. 

— Времена измени- 
лись, сегодня мы даже 
не успеваем знакомить- 
ся со всеми семенными 
новинками. 

— Чтобы не утонуть в 
мире семян перцев, 
нужно хорошо изучить 
особенности своего ого- 
рода, его рельеф, почву, 
микроклимат. 

— Вы испытали много 
сортов? 

— Перепробовала не 


"менее 30-35. Больше 


нравится гибрид 
© чем усту- 
У Польсний; 


это народное 


правда, 


название, 


= Февраль – время 


антивной закупки се- 
МЯН. На каних 


советуете остановить 
Свои рі н ә 


сортах 


ар сега ОН 


— Выращивать следу- 
ет, проверенные на сво- 
ем участке сорта, при- 
способленные к почвен- 
но-қлиматическим усло- 
виям вашего огорода, 
Для интереса каждый 
год можно добавлять к 
ним 2 - 3 новых сорта 
или гибрида, ориентиру- 
ясь на свой вкус. 

Я люблю толстостен- 
ные гибриды – Латино, 
Деннис, сорт Калифо 
нийское чудо. Луч- 
шие для фарширо- 
вания – Подарок 
Молдовы, Крепыш, 
Богатырь. А для кон- 
сервирования – Вик- 
тория, Ласточка, 
Солнышко, Капитош- 
ка. 

— В вашей семье, 
очевидно, все любят 
перцы? 

— Самая большая 
любительница пер- 
чиков — правнучка 
Тася Ховрачева. Ещё 
маленькой она, бы- 
вало, отыщет на кус- 
ту красненькие пер- 
чикии тут же у гряд- 
ки съест парочку. На 
её вкус мы и ориен- 
тируемся. И, конеч- 
но, хочется порадо- 
вать девочку ранним 
урожаем. 

= Сейчас многие от- 

дают предпочтение ран- 
ним сортам. Что бы мог- 
ли посоветовать? 

= В начале марта мож- 

но посеять отечествен- 
ные перцы, такие как 
Здоровье (80-90 дней), 
Добрыня (90-95 дней 


|, 


чуть раньше — Крепыш 
(100—120 дней) и Оран- 
жевое чудо (100—120 


дней). Из иностранных 
гибридов можно остано- 
ВИТЬ СВОЙ выбор на гиб- 
ридах – Севилья (90-95 
дней), Фламенко 90-95 
дней), Гренада (100-105 
дней). Конечно гик... 


плодные и высокоуро- 
жайные: 

– Новые гибриды пер- 
цев страшно дорогие. 
Можно ли говорить об 
их преимуществе? 

— Можно найти не 
очень дорогие ранние 
сорта. Теперь об их пре- 
имуществе. Посев по- 


зднеспелых перцев про- 
водят в конце февраля – 
на подоконнике холод- 
но, солнце слабое. Ран- 


ние перцы, к которым 
можно отнести боль- 
шинство новых гибри- 
дов, высеваем на месяц 
позже, в марте. В это 
время солнце ярче, день 
длиннее. Рассаду выра- 
щивают без подсветки. 
Такие перцы быстрее да- 
дут высокий урожай, 
поскольку являются 
итогом многолетней се- 
лекционной работы. 

На участке их можно 
высадить в теплицу по- 
раньше. Рассаду для от- 
рытого грунта можно 
подержать подольше; 
дождаться теплых дней. 


ОЕ ПОО 


де не страшны возврат- 
ные заморозки. В мень- 
шей степени они пора- 
жаются болезнями и вре- 
дителями. 

Но самое главное – 
ранний урожай. У по- 
здних сортов плоды еще 
неспелые, а У ранних 
уже проявились все вку- 
совые качества. 

— Перейдем к агротех- 
нике. В феврале уже са- 
мое время готовить по- 
Ф чву под рассаду. 

— Не советую 
брать землю, когда- 
то использованную 
для выращивания 
овощей. Почвенная 
смесь должна быть 
свежей, живой. Луч- 
ше, если она не про- 
каленная и не про- 
паренная. Обычно я 
готовлю состав из 2 
частей старого ком- 
поста и разбавляю 
его 1 частью листо- 
вого перегноя (наби- 
раю его сама в лесу 
или на опушке). К 
смеси добавляю 1 
часть речного или 
любого другого про- 
сушенного на солн- 
це песка — (его мож- 
но прокалить в ду- 
ховке). На ведро по- 
чвенной смеси полезно 
внести 2 стакана просе- 
янной золы. Все тща- 
тельно перемешиваю, но 
не просеиваю. 

— По весне всегда ан- 
тивизируются споры: се- 
мена надо обеззаражи- 
вать или нет? 

— Придерживаюсь ме- 
тодики известного аст- 
ролога и садовода-прак- 
тика Тамары Асс. Семена 
выдерживаю в течение 2 
часов в горячей (при 


50°С) воде, после чего 
охлаждаю. За- 
тем 30 минут протрав- 


быстро 


м о 


выдерживаю 
зольной воде 
готовлю из ра 
чайная ложка золы | 
литр теплой (40- 
воды. Смесь перем. 
ваю, даю сутки отстс 
ся и использую сли 
раствор без осадка. 
мена после этого не 
мываю. г 
Горячая вода избавля- 
ет семена от вирусов 
марганцовка и зола сні 
жают зараженность 
грибной и бактериаль 
ной флорой. : 
— Нание еще секреты 
существуют у рассады? 
— Ранней рассаде же- 
лательна подсветка, 
иначе она вытянется. По- 
ливы должны быть. 
обильными, но почва не | 
должна переувлажнять- 
ся. Перцы не любят тем- 
пературных контрастов. _ 
Чтобы получить хоро- 
ший урожай, рассаду 
при пересадке в грунт 
желательно прикрывать 
агрилом или лутраси- 
лом. Под прикрытием 
перцы лучше защищены 
от болезней и от вреди- 
телей. Для проветрива- 
ния утром рассаду мож- 
но открыть, вечером. 
прикрыть. Применяя аг- 
рил, можно, посадив 15— 
20 кустов, обеспечить. 
урожаем всю семью. 
Нельзя объять необъят- 
ное. В маленькое интер- 
Вью все советы не уло- 
жишь. Не загорами весна— 
горячее время для выра- 
щивания многих овощных 


кий, польскии сорт. Эт МИ 
Хогошар быстро отказа- — Вы испытали много 
‘пись, так как они горчи- сортов? 


— Перепробовала не 
менее 30-35. Больше 
всего нравится гибрид 
Мэзмис, мало чем усту- 


пм. Потом появился По- 
рарох Молровы м сразу 
С зу любимцем. 
мнающий садо- 


пает ему Польский, 
правда, это народное 
название. 


— было мало, 
учились друг у друга – 
огородничество сближа- 
ет людей. Мне в свое 
время очень помогли 


= Февраль – время 
активной закупки се- 
мян. На каких сортах 
советуете остановить 
свой выбор? 


СЛЫШАЛА, ЧТО Уу 


Отвечает Ирина Ра- 
дина, агроном. 

Такой прием суще- 
ствует. Применяют его 
при выращивании высо- 
корослых томатов в зак- 


ТОМАТНЫХ КУСТОВ 
НУЖНО ОБРЫВАТЬ ЛИ- 
СТЬЯ, ЗАЧЕМ ЭТО ДЕ- 
ЛАТЬ? 

Л. Клочова 


Накануне сезона покупки 
семян читатели жалуются 
на их качество... 


«Дорогая редакция! Обращаюсь к вам за помо- 
щью. Хочу вырастить хороший урожай, но нет нуж- 
ных семян. 
Хотя; кан говорят, хотеть не вредно, но очень хочет- 
ся вырастить капусту среднеспелую, с большими ко- 
чанами, огурцы мелкие — для засола, помидоры – 
- крупные, красные, вкусные – для засола и для еды... 

Где можно нупить хорошие семена с гарантией 
их качества и сортности? Где можно купить семена 
голландской нартошки? Е 

Хочу поделиться своими обидами. Мы пенсионеры: 
Пенсия у нас минимальная, но все равно хочется ку- 
пить хорошие семена. Но получается, что покупаем 
всегда кота в мешке. Семена приобретали в специа- 
лизированном магазине “Семена” и вот результат. 

Томаты Яблонька России – написано ультраснорос- 


пелые/ но помидоры начали поспевать в'нонце авгус- 
(15 ря начались заморозни, так что остались 
/рожая). Накие же они ультраснороспелые? 
‚улили дорогиесемена гранулированной моркови, 

зи три больших грядки, авзошел тонкий боль- 
Покупаю ежегодно лунк-севон. Три года 

одно зернышно не взошло. Цветы астра 

гие тоже не взошли. Земли много, 

ечка), а урожая нет» 
я Степановна Гученно, 
ясного района Сарато 


село Бобровна 
вской области. 


ные перцы, такие как 
Здоровье (80-90 ей 
Добрыня (90-95 дней), 
чуть раньше = Крепыш 
(100-120 дней) и Оран- 
жевое чудо (100-120 
дней). Из иностранных 
гибридов можно остано- 
вить свой выбор на гиб- 
ридах — Севилья 90-95 
дней), Фламенко (90-95 
дней), Гренада (100-105 
дней). Конечно, гибриды 
дорогие, но они крупно- 


рытом грунте после за- 
вязывания первых пло- 
дов. Удаление листьев, 
особенно нижних, улуч- 
шает режим влажности, 
газообмена, и это спо- 


Вот такое письмо мы 
получили от нашей под- 
писчицы. Возможно, где- 
то не соблюдена агро- 
техника. Но при этом это 
неединственная жалоба 
на качество семян. С 
каждым годом таких жа- 
лоб становится все боль- 
шеи больше. 

Незадолго до получе- 
ния письма из Бобровки 
в редакцию позвонила 
одна из подписчиц и по- 
просила обнародовать 
ее претензии к качеству 
семян. 

В прошлом году купи- 
ла в магазине “Дикая ор- 
хидея” красочный паке- 
тик с семенами моркови 
Королева осени, Этот 
сорт моркови она сажа- 
ла не первый раз и фор- 
ма корнеплода ей хоро- 
шо знакома: длинная, 
ровная. Какова же была 
досада садовода, когда 
морковка оказалась вся 
разнокалиберная, ко- 
ротнкоплодная, Эта доса- 


щивают без подсветки. 
Такие перцы быстрее да- 
дут высокий урожай, 
поскольку ЯВЛЯЮТСЯ 
итогом многолетней се- 
лекционной работы. 

На участке их. можно 
высадить в теплицу по- 
раньше. Рассаду для от- 
рытого грунта можно 
подержать подольше, 
дождаться теплых дней, 
когда земля хорошо 
прогреется. Такой расса- 


= ОТВЕТ 


собствует предотвра- 
щению развития гриб- 
ных заболеваний, в пер- 
вую очередь фитофто- 
роза и гнилей. Чтобы ус- 
корить созревание пло- 


ИЭ ваших писем 


да и вынудила позво- 
нить в редакцию. 

Чем можно утешить 
наших читательниц? У 
одной в далеком селе 
практически нет выбо- 
ра. Другую обманули в 
магазине, расположен- 
ном в самом центре об- 
ластного центра. Не- 
смотрянапринимаемые 
государственной семен- 
ной инспекцией меры, 
покупатели по-прежне- 
му остаются незащи- 
щенными от обмана. 

На что надо в первую 
очередь обращать вни- 
мание при покупке се- 
мян, какие есть права у 
обманутых покупателей 
= 06 этом наш коррес- 
пондент Ирина Гусарова 
попросила рассказать В. 

ь 'Ариненнову, началь- 
ника государственной 


семенной инспекции. 


Читайте 


мена надо обеззаражи- 
вать или нет? 

— Придерживаюсь ме- 
тодики известного аст- 
ролога и садовода-пран- 
тика Тамары Асс. Семена 
зыдерниваю аад 
50°С) воде, после чего 
быстро охлаждаю. За- 
тем 30 минут протрав- 
ливаю в темно-розовой Г А 

Беседова 
арганцовке и! хорошо ед‹ 
С, Третий не Наталия АЛЁШИНА 


М 20) 


книге Э. М. Хнынин 
лендарь садовода и 


вания последующих ни. 
тей. В открытом грунте 
нанизкорослыхкустаху 
загущенных растений 
также можно удалять 
часть листьев. 


дов, на первом соцветии 
в течение недели посте- 
пенно удаляют все лис- 
тья, расположенные в 
нижней кисти. Так же по- 
ступают по мере созре- 


Случай из жизни 78 
Говорят, если тебе плохо, посмотри на того, 
кому еще хуже – возможно, полегчает. А про- 
изошло вот что. В прошлом году одна из препода- 
вательниц нашего аграрного университета побы- 
вала на одной из сельскохозяйственных выстава 
в Моснве и нупила там, каней подсназали нолле- | 
ги, специалисты“сельхозники” огурчики самые | 
что ни на есть лучшие из лучших, очень дорогиен 


тому же. Посадила, ухаживала не жалея сил, а 
итоге получила урожай 


на 2..1 


го дерева 


из последних номеров газеты вы пи- 
правильно посадить хрен. Я же не 
как избавиться от него! Хрен заполонил 
пространство под яблоней и грушей, лезет 
огород. Как избавиться.от хреновой грядки? 
и кан обработать приствольные круги пло- 
х деревьев, чтобы не повредить им? 
Вопрос по телефону. 
Корни и молодые ли- 
стья хрена чрезвычайно 
богаты витамином (7 в 
большом количестве со- 
держат эфирное масло, 
углеводы, фитонциды, 
ферменты и минераль- 
ные соли. А в соке кор- 
ней есть особое веще- 


Вообще хрен являет- 
“одной из наиболее 
старых многолетних 
_ овощных культур Евро- 
пы. В нашей стране 
хрен произрастает в ди- 
ком виде повсеместно, 
особенно в европейс- 
кой части, Сибири и на 


Кавказе. ство-лизоцим, способ- 
Уже это говорит оего ное разрушать оболоч- 
жизнестойкости, ки бактериальных кле- 


Прививка зимой. 
Возможно ли это? 


Прошлой зимой прививала сливу. А можно 
ли в зимнее время прививать сорт груши на 
двухлетний дичок груши? 

Вопрос по телефону. 
им. Н. И. Вавилова. 

В течение осенне- 
зимнего периода воз- 
можна успешная при- 


На этот вопрос отве- 
чает С. А. Ширяев, ас- 
систент кафедры пло- 
доовощеводства СГАУ 


брела майоран и розма- 
н о, эти растения постепенно 
Расскажите, что это за расте- 


ток, и поэтому облада- 


ющее антимикробным ЁЙ 


действием. 


Сок хрена издавна фи 


используют для улуч- 
шения аппетита и пище- 
варения, как мочегон- 
ное и отхаркивающее 


средство. Но будьте ос- # 


торожны, употребление { 
его противопоказано й 
при гастритах, язвен- 
ной болезни, колитах, а 
также при заболевани- 
ях печени и почек. Све- 


жие листья его прикла- м 
дывают к больным мес- 
там в виде компресса 


для снятия болей при 
радикулите и неврал- 
гии. Так что прежде чем 
основательно избавить- 
ся от хрена, вам стоит 
подумать, стоит ли это 
делать, все-таки он име- 


ет ряд положительных эх 


вивка черенком прак- 
тически всех плодовых 
культур, при условии 
мягкой зимы и высокой 


морозоустойчивости 
сортов привоев. 
Обязательны хоро- 


шая изоляция места 
прививки и замазка са- 
довым варом всех на- 
несенных ран, как на 
подвое, так и на черен- 
ке привоя, для предот- 


Р ПРОСИЛИ 


ное и декоратив- 
ное растение. 


Несмотря..на 
то, что майоран 
многолетнее рас- 


г УИ 


вращения вы- 
сыхания. 
Неудачны- 
ми такие при- 
вивки могут 
быть, если 
сорт привой с 
низкой моро- 
зоустойчиво- 
стью или че- 
ренки для 
прививки на- 
резаны из не 


ә Способы прививки черенном 


ПИАНИНО >. 


глубоко уходящим! 
вглубь корнями. Также 
хрен вполне зимостоек. 
Хорошо укоренившись, 
Иванченко, доцента ка- способен выносить мо- 
федры энтомологии розы до минус 25 граду- 


СГАУ имени Н. И. Вави- сов. 
лова. К свету хрен не тре- 


На данный момент бователен и может рас- 
химических препара- тив затененных местах: 
А тов для борьбы с хре- При поливе урожай кор- 
| ном в списке пестици- невищ и листьев суще- 
дов и агрохимикатов, ственно повышается. 
разрешенных к приме- Известный многим 
нению на территории садоводам гербицид ра- 
Российской Федера- ундап не предназначен 
ции, нет и поэтому бо- для обработки хрена. 
роться с ним можно Необходимо подчерк- 
только агротехничес- нуть, что раундап, взя- 
ким методом, т. е. вы- тый в более высоких 
капыванием хрена из нормах расхода, может 
почвы. Но учтите, что у оказать отрицательное 
этого растения (егоеще влияние на плодовые 
называют “горький ко- деревья. Р 


| рень”) хорошо разви- 
1 тая корневая система с Ирина ГУСАРОВА 


качеств. З 

А на интересующий 
читателя вопрос мы по- 
просили ответить В. В. 


полностью выз- 
ревших побегов. 
этом случае 
привитые черен- 
ки замерзают. 
Подмерзаниече- 
ренков также на- 
блюдается в су- 
ровые зимы. 


1. 2) 


Материал 
подготовила 
Ирина СЕРГЕЕВА 


1. Улучшенная копули, 
Улиро, 
2. Вприклад. 3. Вращеп. ака: 


Вегетативного 


го и 
ния путем че_ Ршке “п 


еньки” 
димо по КИ’ необхо- 


ливать, 


Рохладны; 
лых помещениях. ет 
а сырьё ай 
можно гэрБев Майоран 


му 
Осенью не- 
сколько кус- 
тиков пере- 


АТ 


-тение, часто его 
выращивают как 
однолетнюю 
культуру. Для 


н садовый | 


В течение осенне- 
зимнего периода воз- 
можна успешная при- 


несенных ран, как на 
подвое, таки на черен- 
ке привоя, для предот- 


А. Ширяев, ас- 
Е кафедры пло- 
оовощеводства СГАУ 


ное и декоратив- 
ное растение. 
Несмотря на 
то, что майоран 
многолетнее рас- 
тение, часто его 
выращивают как 
однолетнюю 
культуру. Для 
этого семена вы- 
севают рано вес- 
ной в помеще- 
нии, затем расса- 
ду высаживают в 
открытый грунт, 
Зацветают расте- 
ния в июле, семе- 


ии 


сти выращивания 
майорана в условиях 
Саратовской области 


Віначале осени приобрела майоран и розма- 
рин, но, к сожалению, эти растения постепенно 
стали засыхать. Расскажите, что это за расте- 
ния, и какие особенности ухода за ними суще- 
ствуют в условиях Саратовской области? Очень 
хотелось бы их сохранить. 

Вопрос по телефону. 
мелкие, белые и бледно- 
розовые, собраны в ком- 
пактные яйцевидные 
соцветия на концах по- 


Отвечает И. В. Шило- 
ва, старший научный со- 
трудник Ботанического 


ИС сада СГУ им. Н. Г Чер- 


грунте 6 Вов на созревают в 
стах у нышевского. А егов. Всё растение по- сентябре. При 
тений Майоран садовый ата крыто серовоилочным этом в условиях 
алять представитель семей- налетом. Саратовской об- 
ства губоцветных. Это В диком виде майо-: ласти семена при 
многолетний полукус- ран встречается в Ма- выращивании в 
тарник 30 = 40 см высо- лой Азии, Аравии, Егип- открытом грунте 
11110 той, у которого стебли те. Издавна возделыва- не всегда удается 


ется как пряное, эфиро- 
масличное, лекарствен- 


сильно ветвятся, листья 


получить. 
мелкие. Цветки также 


В нашей облас- 


ществе? 

- Садовод имеет пол- 
ное право на приобрете- 
ние нескольких садовых 


| Особенности применения 
Земельного Кодекса 


амые частнов в одном садо- 
> > У ді д 
а Российской Федерации —солеесном "товарице: 
б. стве. 

ло, и и Федерального Закона „оо быт, 
И. площадь час =. а 
0- 003 года в здании администра- ани 26 
сар 13 января 2 = оялся семи- Ществуют ликакие-либо 

паде ции Фрунзенского района сост "теме: Ограничения в этом? 
роди- председателей СТ по следующий теме: - Вопросами такого 
Про- Е ости применения Земельного Ноден- характера должен зани- 
отсю- роны ерального Занона “О введении в маться орган местного 
саРФ и =. Рааго Коденса Российской самоуправления и по 
елей, действие О 09. 2001 года” его решению должна оп- 
дным Федерации от 27." ные и интересные от- ределяться площадь 
На все интересующие Бана на злободневные участка» Площадь не 
семян садоводов отве- В садоводов, воз- должна превышать 8’ = 

з и Комите- вопросы семина- 10 соток. 
выра- ТА ресур- никшие в ходе - Какой существует 
д й аз ў оформления 
ойствуи Р садовод порядок 
землеустр - Может ли, поили в аренду? 


несколько садо- 
частков в одном 
еском товари- 


иметь 
вых У. 
садоводчесн 


алист БТИ по Сара- 


і - Для оформления 
ой области. Д 


аренды на землю нужно 


— 


репни 
прививки на- 
резаны из не 


аля 


Вы ПРОСИЛИ РАССКАЗАТЬ. 


ти зимой ра- 
стения в 
грунте вы- 
мерзают. 
Поэтому 
осенью не- 
сколько кус- 
тиков пере- 
саживают в 
горшки и 
вносят в ПО- 
мещение. Та- 
ким образом 
иу нас мож- 
но получить 
дозревшие 
семена, а 
также сохра- 
нить маточ- 
ники и ис- 
пользовать 


йоран садовый 


2 


растения, 
своим запахом 


№ Сетовском Союзе саповомов 


обратиться с письмен- 
ным заявлением в го- 
родской земельный ко- 
митет (который находит- 
ся по адресу: ул. Чапае- 
ва, дом 68), где вам бу- 
дет дана вся необходи- 
мая информация. 

- У садового товари- 
щества “Долина” 120 
Участнов не обрабаты- 
вается (брошено). Как 
поступать в таком слу- 
чае и что делать с бро- 
шенными участками? 

- Собственники бро- 
шенных земельных учас- 
тков могут быть лишены 
права на эти участки ре- 
шением суда. - 

Что касается владель- 
цев (бессрочное посто. 
янное пользование), то 
лишить права владения 
может администрация 


0 


18 2. Вприклад. 3. Вращеп. 


1. Улучшенная нопулировна. 
Ирина СЕРГЕЕВ 


их для вегетативного 
размножения путем че- 
ренкованияшишделения; 
куста. Размещают майо- 
ран в прохладных, свет- 
лых помещениях. 

На сырьё майоран 
можно срезать в фазу 
цветения, но лучше - во 
время созревания се- 
мян, тогда в нем содер- 
жится больше эфирного 
масла. 

После созревания се- 
мян побеги с соцветия- 
ми отмирают. Поэтому 
растения обрезают при- 
мерно на высоту 7 – 10 
см от поверхности зем- 
ли. Даже после обрезки 
соцветий оставшиеся в 


статке света они вытяги- 
ваются, бывают бледно- 
зелеными, слабоопу- | 
шенными. Эти нитевид- 
ные, появляющиеся осе- 
нью побеги можно уда- 
лить. 

Весной же при увели- 
чении освещенности от- 
растают более крепкие 
побеги. Их можно ис- 
пользовать для черенко- а 
вания. При пересадке на ` 
открытый солнечный 
участок растения окреп- 
нут, покроются серым 
опушением. 


В начестве пряности исполь- 
зуют листья, почки и цветни. 


(Об особенностях выра- 
щивания розмарина в ус- 
ловиях Саратовской об- 
ласти читайте на 5-й стр.) 


завораживающего 


района, выделившая зе- на? 
мельный участок для - 
его использования по 
назначению. 

А что делать с бро- 
шенными участками? 

После решения воп- 
роса о лишении прав са- 
довода на эти участки 
Федеральным Законом 
О садоводческих, ого- 
роднических и дачных 


Всем желающим, 
планы земельных участ- 
КОВ можно заказать в 
Бюро технической ин- 
вентаризации. БТИ име- 
ет лицензию на изготов- 
ление планов 
так 

пение ого 
2 Бюро технической ин- 
ентаризации располо- 


некоммерческих объе НО ПО адресу: улиц 
б Е а 
И граждан” уста- а" дом 5 (угол ул. 
чи до переда- = м 
от одного м участков произво лисенива 
Ке Е. сти 
во, До. 
Ста авва товарище додану зем. 
вопрос ША Данный и ио 
равлені е рган уп ТО сде 
таву) сад 8 боглаено - ден Новый Зем 
варищест Бао прода прет 
ЕТЕ 
План земель, о Заказат, емс 
Уча атериал по е 
Льга ПЕТІ 


_Корнишоны 5 
огурчики-малыши 


_ Хотела бы побольше узнать о корнишонах. 
Посоветуйте, на каких сортах остановить 
‘свой выбор? Д. Валаева 
__Оранцузским словом том грунте. Мбрид этот 
`’«корнишоны» называют раннеспелый, пчёлоопы- 


зеленые мелкие твер- ляемый, универсаль- 
дые огурчики, формиру- ный. Растение индетер- 
ющие плоды укорочен- минантное, сильнорос- 
$ ного размера; как прави- лое, преимущественно 


2 ло, не более 5-7 см. Са- 
С _ ратовским огородникам 
давно уже известен Па- 
рижский корнишон, 
кому-то полюбился До- 
мини — оба они зарубеж- 
ной селекции. Появля- 
ются огурчики-малыши 
} отечественной селек- 
Ы: ции, например, Москов- 
, : ский корнишон. 

В Саратовской облас- 
ти районирован гибрид 
Моравский корнишон, 
предназначенный для 


женского типа цветения. 
Зеленец веретеновид- 
ный, короткий, масса 
70-95 г, бугорки редкие, 
средней величины. Вку- 
совые качества хоро- 
шие, плод без горечи. 

В числе достоинств 
этого гибрида помимо 
стабильного урожая, вы- 
сокого выхода товарной 
продукции и прекрас- 
ных вкусовых качеств 
корнишонов, отмечают 
устойчивость к вирусу 
обыкновенной мозаики 


выращивания в откры- 


Огородные тайны 
корневого сельдерея 


По содержанию питательных веществ сельде- 
рей относится к ценнейшим пряно-вкусовым 
культурам. Американцы причислили его к 10 
важнейшим овощам, которые обязательно долж- 
ны присутствовать в меню современного чело- 
а, На наших огородах корневой сельдерей 


полчаса опускают в го- 
рячую, 52-53°С воду, а 
_ затем день-другои вы- 
О лой 
или чуть пронлюнувши- 
еся семена подсушива- 
ют до сыпучести и высе- 
вают неглубоко (0,5 см) 
уждает нас в заранее подготовлен- 
это расте- ную плодородную и 
ассаду. И влажную почву. При- 


одов корне- 
зновидность это- 
а. Длительная 
ация — свыше 200 


и мучнистой росе. 

Одна из последних 
новинок — Осенний кор- 
нишон. Его зеленцы, 
правда, по размеру чуть 
больше обычных (7-9 
см), удлинённо-верете- 
новидные, с красивой 
мелкобугорчатой повер- 
хностью. Благодаря ус- 
тойчивости к корневым 
гнилям и выносливости 
к мучнистой росе он 
плодоносит до конца 
сентября, когда сорта 
других огурцов уже пре- 
кратили вегетацию. 


Среди отно- 
сительно новых огурцов 
корнишонного типа об- 
ратите внимание на гиб- 
риды – Е, Борис, Е, Джин, 
Е, Мальчик-с-пальчик, Е, 
Полина. Все они пред- 


Пела СЕЗОННЫЕ 


дней, после ‘чего уста- 
навливают постоянный 
режим: 16-18°С днем и 
12°С ночью. 

Сельдерей светолю- 
бив, поэтом посевные 


Руис ту, м ууу рау 


корнишо 
быстрой п 


назначены для консер- А № 
вирования и засолки, г " 


зеленцы у них не более + 


6-8 см. 
Главная особенность 


огурцов корнишонного } 


типа: нельзя допускать 
перерастания плодов, №, 
так как снижается их р 


качество (плоды стано 
вятся «толстенькими»} 
Поэтому необходимы 
ежедневные сборы. По 
мимо высокой урожай 


ности, красивой фор- 
мы и хорошего вкуса 


корнишонов, зе- 
ленцы обладают еще од- 
ним ценным достоин- 
ством, которое нравится 
всем хозяйкам: после 
консервирования и сте- 
рилизации они сохраня- 
ют свою красоту, плот- 


ные приемы, о которых 
следует помнить. Во- 
первых, корешок у рас- 
тений надо укоротить на 
одну треть. Во-вторых, 
нельзя засыпать верху- 
шечную почку — «сердеч- 
ко». За время роста рас- 
саду дважды подкарм- 
ливают аммиачной се- 
литрой (2 г на 1 л воды), 
первый раз в фазе трех 
листьев, второй -— за не- 
делю до высадки расса- 
ды на грядку. 


| севая семен 


‚  Корневой 
сельдерей очень требо- 
вателен к почвенному 


вают через расе 
а в середине февраля. 


5 шонов год! 
9 сорта и гибри 
цов для 
грунта, даже 
рошо известны 
- ное, зеленцы 
собрать, как 
они ДОСТИГЛИ «К 
шонного» разм: 
то же время из дл! 
плодных огурцов 
латных сортов, 
назначенных для П 
ночных теплиц, 
как Зозуля, Апрельс 
— хороших корнишо! 
вы не получите. 
О мини-корнишона 
новых сортах, гибрид 
и особенностях агр. 
ники – расскажем в 
дующем номере. 


ность и хрусткость. Бан- 
ки с маринованными яд- 
рёными огурчиками «не 
взрываются», даже если 
использовались салат- 
ные сорта. 

Если приобрести ти- 
пичные корнишоны вам 
не удалось, можно поса- 
дить огурцы, близкие по 
размеру к этому типу – 


Парижский малыш, Ма- Валентина БАРАДА н 
лыш, Е, Амур, Е, Пыжик, доцент кафе, 
Р, Самородок, Ё, Алад- плодоовощеводс! 
дин, Б, Земляк, Е, Эдмон с 


СГАУ им. Н. И. 


на мая. Рассада должна 
иметь 5-6 листьев, хоро- 
шо развитую корневую 
систему, быть приземи- 
стой, невытянутой. При 
посадке расстояние 
между растениями в 
ряду - 20 см, между ря- 
дами – 45 см. Очень 
важный момент – глуби- 
на посадки; ни в коем 
случае нельзя заглуб- 
лять верхние почки рас- г 
тения. Если глуби- 


Уход: поливы, 
мки компле 
удобрениями, 
ние золой 
сельдерей 


5 на будет боль-_ 
шей, то растение не. 
даст корнеплод, ограни- 
чиваясь только листья- 


К м 


_ Огородные тайны 
корневого сельдерея 


По содержанию питательных веществ сельде- 


рей относится к ценнейшим пряно-вкусовым 

‘культурам. Американцы причислили его к 10 
важнейшим овощам, которые обязательно долж- 
ны присутствовать в меню современного чело- 
века. На наших огородах корневой сельдерей 
выращивают мало - хлопотно. 


Ради мясистых че- 
решков и ароматных ли- 
стъев разводят череш- 


ъз м пистовой сель- 
барой, фарм  екусмых 
‚= норме“ 


Х сть это- 
то овоща. Длительная 
вегетация ~ свыше 200 
дней - вынуждает нас 
выращивать это расте- 
ние через рассаду. И 
вот здесь многие допус- 
кают ряд ошибок, от ко- 
торых хочется предос- 
теречь. 


Семена сельдерея 


очень мелкие, и рабо- 
тать с ними следует ос- 
торожно. Для ускоре- 
ния прорастания их на 


полчаса опускают в го- 
рячую, 52-53°С воду, а 
затем день-другой вы- 
держивают в теплой, ча- 
сто её меняя. Набухшие 
или чуть пронлюнувишли- 
еся семена подсушива- 
ют до сыпучести и высе- 
вают неглубоко (0,5 см) 
в заранее подготовлен- 
ную плодородную и 
влажную почву. При- 
крывают пленкой или 
стеклом. Оптимальная 
температура для прора- 
стания = плюс 20-22°С. 
Всходы появляются 
лишь на 14-20-й день, и 
тогда температуру сни- 
жают до 10-12°С. Вы- 
держивают при ней 5-6 


Ложнопроволочник 
вредит на огороде не 
меньше, чем проволочник 


О проволочниках мы писали в первом но- 
мере газеты, теперь давайте познакомимся с 
их двойниками – ложнопроволочниками. Это 
личинни жунов-медлянов, иначе именуемые 


чернотелками. 

Свое название ложно- 
проволочники получили 
за внешнее сходство с 
настоящими проволоч- 
никами – личинками жу- 
ков-щелкунов. 

Живут ложнопрово- 
лочники в тех же зонах, 
что и проволочники, но 
более возвышенных и 
хих участках. На юго- 


ства насчитывается 
енее 60 видов. В на- 


однако, внимательно 
приглядевшись, можно 
заметить между ними 
разницу. У чернотелок 
головка личинки сверху 
более выпуклая, верх- 
няя губа ротовой части 
сильно выдвинута впе- 
ред, усики длинные, вы- 
даются за край головы. 
Передняя пара ног зна- 
чительно длиннее и тол- 
ще средней и задней 
пары, Для сравнения: у 
проволочников головка 
личинки сверху плоская, 
верхняя губа не выдает- 
ся, усики короткие, все 
ноги одинаковой вели- · 
чины, Развитие личинок 
У щелкунов продолжает- 
ся обыкновенно не- 


‘сколько лет, тогда как у 


дней, после чего уста- 
навливают постоянный 
режим: 16-18°С днем и 
12°С ночью. 

Сельдерей светолю- 
бив, поэтом посевные 
ящики следует поста- 
вить на светлое окно. 
При появлении второго 
настоящего листа сеян- 
цы пикируют в горшочки 
с питательной смесью 
или ящики, где сеянцы 
размещают с расстояни- 
ем 5 на 5 см, Очень важ- 


чернотелок развитие ли- 

чинки в почве заверша- 
ется за 12-14 месяцев. 
Ложнопроволочники су- 
холюбивы и особенно 
вредоносны в засушли- 
вые годы. 

Отличаются друг от 
друга и жуки этих се- 
мейств. У медляков 
тело продолговатое, ок- 
руглое, с твердым проч- 
ным хитиновым покро- 
вом. Именно за свой 
цвет (коричневый или 
темно-коричнево-чер- 
ный) жуки этого семей- 
ства прозваны чернотел- 
ками (черные телом). 
Живут медляки 2-3 
года, тогда как щелкуны 
= отсилы 2—4 недели. 

Взрослых щелкунов 
можно встретить на раз- 
личных растениях ак 
способны объедать лис- 
тья и цветни), а медляки 
держатся земли и ведут 
скрытый образ жизни: 
днем прячутся под укры- 
тиями и активность про- 
являют незадолго до и 
после захода солнца. 

Нуки-медляки нано- 


ные приемы, о которых 
следует помнить. Во- 
первых, корешок у рас» 
тений надо укоротить на 
одну треть. Во-вторых, 
нельзя засыпать верху- 
шечную почку ~ «сердеч- 
ко». За время роста рас» 
саду дважды подкарм- 
ливают аммиачной се 

литрой (2 гна 1 л воды), 
первый раз в фазе трех 
листьев, второй ~ за не- 

делю до высадки расса- 

ды на грядку. 


Корневой 
сельдерей очень требо- 
вателен к почвенному 
плодородию, хорошо 
растет на богатых пере- 
гнойных почвах, но не 
выносит избытка кислых 
и заболоченных, 

В возрасте 60-80 
дней рассаду высажива- 
ют в открытый грунт. 
Срок высадки = середи- 


Советует СПЕЦИАПМСТ = 


4 
ж 

4 

Са 
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ев! Щелкун 
{27 темный и его 
В личинка = 

’ провопочник 


сят вред незначитель- 
ный, питаясь В ОСНОВНОМ 
сорняками. Зато не 
меньше, чем проволоч- 
ники, вредоносны ли- 
чинки чернотелок. Они 
подъедают корни и кор- 
невую шейку стебля раз- 
личных травянистых ра- 
стений, выгрызают се- 
мена и проростки, по- 
вреждают клубни, кор: 
неплоды. Страдают от 
них свекла, картофель; 
редьки, капуста, карто- 
фель, соя и другие ого- 


„родные растения. 


Способы защиты 
культурных насаждений 


на мая, Рассада должна 
иметь 5-6 листьев, хоро- 
шо развитую корневую 
систему, быть приземи- 
стой, невытянутой. При 
посадке расстояние 
между растениями в 
ряду ~ 20 см, междуря- 
дами 45 см. Очень 
важный момент ~ глуби- 
на посадки: ни в коем 
случае нельзя заглуб- 
лять верхние почки рас- 
тения. Если глуби- 


на будет боль- 
шей, то растение не 
даст корнеплод, ограни- 
чиваясь только листья- 
ми. Если это случилось, 
можно попробовать 
сельдерей посадить в 
сентябре в парник или 
пленочную теплицу - в 
этом случае в конце ок- 
тября можно получить 
нормальные корнепло- 
ды. 


Медляк 
степной и его 
личинка — лож- 
нопровлочник 


от ложнопроволочников 
мало чем отличаются от 
мер борьбы с проволоч- 
никами. Основаны они 
так же, как и в борьбе с 
проволочниками, на аг- 
ротехнических приемах, 
В первую очередь не- 
обходимо вести борьбу 
с сорняками — источни- 
ками питания медляков. 
Проводить посев ого- 
родных растений следу- 
ет в оптимально ранние 
сроки – в этом случае 
ложнопроволочники в 
меньшей степени по- 
вреждают семена и 


Уход: пс 
мки 
удоор н! 


корневого сельдере. 


Корневой Пеано 
Яблочный, Юдинваи Де- 
ликатес, Из новых сој 
тов: раннеспелый 


Овал, 


р. 
Елена ЖАРКОВА, 
выпускница СГАУ 

им. Н. И. Вавилова — 


всходы. Не забыв 
тщательно  обраба’ 
вать почву и как мож 
чаще рыхлить между 
дья. В системе при 
го на приусадебном у 
стке севооборота 
ходим посев куль 
которые не поврежд: 
ся личинками как про 
лочников, так и ло 
проволочников. 
дут для этого бо 
горчицаи триго| 
Глубокая пе 
почвы осенью 
жает численнос 
ЮЩИХ личинок! 


ства. Если на 
кв. м. научаст 


| Шишкина гладиолусами увлена- 
Б настоящее время у нее насчи- 
‘около трехсот сортов этих замеча- 
цветов. Как владелец большой нол- 
едких сортов гладиолусов, Светлана 
в клубе московских гладиолусово- 
му в Московском? Потому что Сара- 
но клуба гладиолусоводов пока нет. 


мся, в ближайшем будущем появится. 


-В данный момент в 
Саратове большим спро- 
сом пользуются черно- 
красные, красные и фио- 
летовые цвета. Самым 
черным гладиолусом в 
мире считается сорт 
Эбони Бьюти. 

В Москве же большим 
предпочтением пользу- 
ются белые и голубые. 

- Теперь давайте пе- 
рейдем к особенностям 
ухода. 

- Ухаживать за глади- 
олусами необходимо не 
Из только когда вы высажи- 
вайете их в грунт, а в те- 
чение всего года. Ведь 
луковицы у нас хранятся 
дома осень, зиму и вес- 

ну. 

- Давайте коснемся 
посадки: какие момен- 
ты необходимо! учиты- 

_ вать? 

- В первую очередь 
нужно сказать, что луч- 
ше всего приобретать 

овицы небольшого 

мера (в диаметре 3,5 


но” занима- 
коло шести 


и приобрете- 
'ковицы? 
луковицы 


м) и более вытяну- 
Мо форме, а не при- 
әщенные, как приня- 
многих цветоводов, 

 2адве-три недели пе- 
ред посадкой клубнелу- 
_ Мовицы необходимо дос- 


ОТОО ИЕ 


рить прорастание луко- 
виц и обезвредить от 
возбудителей болезней, 
их необходимо помес- 
тить в раствор чеснока. 
Настой чеснока готовит- 
ся следующим образом: 
200 г измельченного 
чеснока помещают в 10 
литрах воды, настаива- 
ют около трех часов, а 
затем в данный раствор 
погружают на два часа 
луковицы, Данный ра- 
створ не только стиму- 
лирует рост, но и еще 
способствует профилак- 
тике от болезней. После 
окончания погружения 
луковицы следует про- 
мыть проточной водой. 

- При какой темпера- 
туре следует высажи- 
вать гладиолусы в по- 
чву? 

- Температура почвы 
должна быть не меньше 
плюс 10 градусов. Такая 
температура наступает 
примерно в конце апре- 
ля, начале мая. 

- Нак лучше подгото- 
вить грядки к посадке? 

- рядки под гладиолу- 
сы лучше 


При хранен 
холодильнике 
покрываться пл 


2 
нить их: 55 
Вопрос, заданный чи 


готовить 
с осени: на 1 кв. м вно- 


Сится 1 — 2 ведра пере- 


превшего перегноя, 100 
Г суперфосфата, 40 г 


1 


м. хорошо п 
Па ны 

> Весной нужно. 
 ааотныы ину о внести 


сернокислого калия, 100 


есен ходи: 


ереко- 


А 


ии в зимнее время 
луковиц ы 
есенью. 


тательни! 


телефону, уверены, будет интересе 


П 

А ответить на него мы по ЗЫ 
олусовода Светлану. Шишкин 

т а ь, чтобы дать полный ответ на этот 


вопрос, надо начинать с... 


Жаркое лето 


- Ногда необходимо 
производить подкормки 
гладиолусов? 

- Первую подкормку 
клубнелуковиц нужно 
проводить в фазу двух- 
трех листьев, а вторую в 
фазе четырех-пяти. Для 
подкормок можно ис- 
пользовать комплекс- 
ные удобрения такие как 
“Идеал; “Нитроаммо- 
фоска“. 

Также необходи- 


гладиолусов В 
постепенно начинают 
Как правильно хра- 


цей газеты по 
Н МНОГИМ. 
росили опытного 


покупни луковиц. 


мо произвести под- 
кормку в период буто- 
низации цветов такими 
удобрениями как супер- 
фосфат (30\г на 1 кв; м 

сернокислый!калий (60 


последнюю ое 

КУ калийным а 

ями (60 гна1 кв.м). — 
Также цветоводы мо- 


ПАУ РИ 


о подкорм- = 
и удобрени- | 


Зеленое гофре 


З раза в период разви- 
тия двух - трех листьев и 
перед цветением. ' 

- Нак часто нужно по- 
ливать гладиолусы? 

- В первой половине 
лета эти цветы поливают 
один раз в неделю и же- 
лательно после каждого 
полива рыхлить почву. 
Но в середине лета 
обычно в нашей области 
наступает сильная жара 
(до 40 градусов), поэто- 
му полив желательно 
увеличить до 2 раз в не- 
делю. 

- Ногда необходимо 
начинать выкапывание 
луковиц? 

-На своем участке вы- 
капывать гладиолусы я 
начинаю через 35 — 40 
дней после срезки цвет- 
ка. Для удобства на лис- 
тьях растения можете 
написать маркером на 
спиртовой основе (он не 
сЦывавтсц С) дату 

резки цветка. С середи- 
НЫ октября начинаю вы- 


капывать клубн 
цы. усне лукови- 


концу октября 


Московские снега 


— 1 ампула на 5 литров 
воды. После примене- 
ния препарата луковицы 
следует опять промыть в 
проточной воде, а затем 
погрузить на 30 минутв 
раствор марганцовки (3 
г на 10 литров воды) и 
опять промыть. 

После этого через три 
- четыре дня все гладио- 
лусы  рассортировать: 
при этом отделить от 
старых луковиц (если не 
сделали этого во время 
выкопки), корней и де- 
ток. Затем надо просу- 
шить луковицы в тече- 
ние двух недель при 
температуре 25 — 30 гра- е 
дусов, а затем еще две а 
недели при температу- 
ре 20 - 22 градуса. разе 

Только после этого лу- 
КОВИЦЫ закладывают на 
хранение. 

- Существуют ли тем- 
пературные рамки при 
закладке клубнелуко- 
виц на хранение? 

- Хранить клубнелу- 
ковицы рекомендуется в. 

полотняных мещочках 


уу 


Самым тигантским 
ладиолусом мира счита- 
я сорт Камилла.ОН за- 
сен в книгу рекордов 
есса, в диаметре он 
тигает от 21 до 26 см. 
- А какие сорта сей- 
предпочитают при- 
бретать цветоводы? 


бывайте 
рабаты- 
‹ можно 
еждуря- 
ринято- 
чом уча- 
га необ- 
‹ультур, 
еждают- 
к прово- 
ложно- 
Подой- 
обовые, 
елла. 
рекопка 
кжесни- 
ИМУ ло на 3-й стр.) 


рин имеет не- 
ие особенности 
цивания в Сара- 


аратовской 


_Ццентрацию внимания, 
снимает нервное напря- 


нужно сказать, что луч- 


‚ всего приобретать 


луковицы небольшого 
размера (в диаметре 3,5 


= 4 см) и более вытяну- 
лые по форме, а не при- 
‘плющенные, как приня- 
то у многих цветоводов. 
э, две-три недели пе- 
д посадкой клубнелу- 


з хранилища. Очи- 
стить каждую от шелу- 
хи, а затем , чтобы не пу- 
тать сорта, все луковицы 
промаркировать (напи- 
сать название сорта) ге- 
левой черной ручкой. 
Если каждому сорту 
присвоить цифру, то 
можно проставить циф- 
ры. Затем нужно поло- 
жить клубнелуковицы в 
теплое, светлое и обяза- 
тельно сухое место на 
яровизацию. 
Для того чтобы уско- 


ПОДПРЫГИВАТЬ). ОКА- 
ЗЫВАЮТ ЛИ ОНИ КА- 
КОЕ-ЛИБО ОТРИЦА- 
ТЕЛЬНОЕ ВЛИЯНИЕ НА 
РАСТЕНИЕ, КАК БО- 


собенности выращивания 
змарина в условиях 


области 


Розмарин с библейс- 
ких времен использует- 
ся как лекарственное, 
пряноароматичесное, 
фитонцидное и декора- 
тивное растение. Его 
рекомендуют для озе- 
ленения учреждений, 
садов и парков, имею- 
щих профилактическо- 
оздоровительное на- 
правление. Свежий, 
бодрый аромат розма- 
рина увеличивает кон- 


Розмаринінеоце- 
ля озеленения 


Бана 


готовить 
с осени: на 1 нв. м вно- 
сится 1 - 2 ведра пере- 
превшего перерывы 200 
а аон 
г древесной золы. После 
того как удобрения бу- 
дут внесены, необходи- 
мо все хорошо переко- 
пать. 

Весной нужно внести 
азотные удобрения м г 
мочевины на 1 кв. м.). 

Если почвы на вашем 
участке кислые, то гла- 
диолусы могут болеть. 


` На щелочных же почвах 


не цветут. Учтите это 
при внесении удобре- 
ний, 


кормку в период буто- 
низации цветов такими 
удобрениями как супер- 
фосфат (30 гна 1 кв, м.), 
сернокислый калий (60 г 
на 1 кв. м.). За месяц до 
выкапывания произвес- 
ти последнюю подкорм- 
ку калийными удобрени- 
ями (60 гна 1 кв. м.). 
Также цветоводы мо- 
гут на свое усмотрение 
произвести некорневую 
подкормку микроэле- 
ментами, например “Їиа- 
цинт”, которое содержит 
весь необходимый со- 
став микроэлементов 
для луковичных. Вне- 
корневую подкормку не- 
обходимо проводить 2 — 


ВОЛРОС=ОТВЕТ 


РОТЬСЯ С НИМИ? 
Л.П. Евдокимова 
Отвечает Н.В. Тищен- 
ко, научный сотрудник 
СГАУ им. Н.И. Вавилова. 


Й ПРОСИЛИ 


студенческих аудито- 
рий, офисных помеще- 
ний и кабинетов науч- 
ных учреждений. 

В условиях Саратовс- 
кой области (в условиях 
открытого грунта) роз- 


марин, к сожалению, 
вымерзает. Поэтому 
осенью Е: 


Очень многие 
растить некоторые ю; 
на своем уча 

знать особенности 


растенияіс участ- 
ка пересаживают в гор- 
шки и вносят в помеще- 
ние. Горшки помещают 
на подоконник самого 
светлого окна. Необхо- 


саратовцы хотят вы- 
ные растения 


стке, но 
‘их выращивания 


Эти червячки, как вы 
их называете, имеют на- 
звание подура. Они за- 
водятся при переувлаж- 
нении почвы. Для борь- 


РСС, 


димо следить, 
чтобы земляной 
ком не пересы- 
хал ине промер- 
зал. Почва долж- 
на быть умерен- 
но влажной, По- 
лезно периоди- 
чес- 


необходимо 


ки опрыски- 
вать кустики, 
тогда листья бу- 
дут сочными и 
блестящими. 
Если недоста- 
ТОЧНО света, а 


мо произвести под- 


пы те ооо 


цы концу © 


уборку луковиц гладио- 
лусов желательно за- 


ми градусов. 

вершить. у 

- Накие операции не- О болезнях ивредите- и 
обходимо проделать, ляхмы расскажем в сле- 
после того как вы выно- дующем в у 
пали луновицы гладио- еседова. 
лусов? А Ирина СЕРГЕЕВА 

- После выкопки сразу Желающие:приобрес- 


необходимо промыть лу- 
ковицы в проточной 
воде, а затем замочить 
их в растворе арриво 
или дециса, примерно 


на 40 мин., количество 
применяемого раствора 


бы с ними (если расте- 
ние достаточно засухоу- 
стойчиво) почву надо 
хорошенько подсушить, 
уменьшив количество 


температура в 
помещении от- 
носительно вы- 
сока, верхушки 
побегов начи- 
нают вЫтяги- 
ваться, блед- 
неть, поникать. 
Лакое явление 
наблюдали не- 
которые обла- 
датели розма- 
рина прошед- 
шей осенью. И 
неспроста: осе- 
Нью и в начале 
зимы ДНИ ко- 
роткие, к тому 
же почти все 
время стояла 
пасмурная по- 
Года, света для 
растений было 
Недостаточно. 
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дней после срезки цвет- 
ка, Для удобства на лис- 
тьях растения можете 
написать маркером на 
спиртовой основе 5 не 
смывается дождем) дату 
срезки цветка. С середи- 
ны октября ВЫ 
ть клубн ови- 
капывать клу пук 


хранение. 
- Существу! 
пературные ра 


при ‹ 2р 
плюс трех до 


ти или заказать посадоч- 
ный материал луковиц 
гладиолусов у С.Шишки- 
ной могут обратиться по 

адресу: 410012, г Сара- 
тов, ул. Вавилова, д. 43, 
кв. 19. Тел. 51 - 72-56. 


поливов. А если нет, то 
посыпать сверху сухим 
речным песком. Но, к 
счастью, большого вре- 
да подура не приносит. 


Чтобы придать растени- 
ям привлекательный 
вид, можно отщипнуть 
вытянувшиеся верхуш- 
ки. 

Длина дня начинает 
прибавляться, к весне 
обычно чаще стоит яс- 
ная погода, на растени- 
ях отрастут более ком- 
пактные побеги. В апре- 
ле ихуже можно черен- 
ковать и укоренить. Для 
розмарина необходимо 
выбрать солнечное мес- 
то, предпочтительно с 
хорошим дренащом и 

питательной почвой. 
Поливать розмарин 

нужно умеренно, а в 

жаркую погоду кусты 

опрыскивать водой. 
атериал подготовила 


Ольга ЗУЕВА 


| Неттакого растения, которое 

[не ‚обладало бы лечебными 

свойствами, и нет такой болез- 

| ни, которую нельзя было бы 
растением вылечить. 

} Восточная мудрость 


ө Спрашивали - отвечаем штиттттп 


Зверобой спешит 
«погодникам» на помощь 


В одном из номеров за прошлый год мы публи- 
е ковали вопрос нашей читательницы, назвавшей 
0309 себя «погодницей», поскольку она плохо себя 
НЕЕ чувствовала в дни, когда наблюдались перепады 
‚атмосферного давления и магнитные бури. 
Е Мы рады, что наши нервной системы, повы- 
Е  друзья-подписчики не от- шает иммунитет. Чай го- 
махиваются от просьб товлю по-простому: зава- 
страждущих, не держат риваю как обычный из 
свой опыт домашнего це- расчета 1 чайная ложка 
лительства под замком. измельченной свежей или 
Будем рады, если совет сухой травы на | стакан 
Веры Николаевны Голо- кипятка. Пить можно от 
виной из Саратова помо- трех до шести чашек в 
жет всем, кто страдает сутки желательно с ме- 
«погодозависимостью» — дом, но можно и сахаром. 
этим странным и мало- Дополнительно в про- 
_ изученным недугом. Вот блемные дни полезно раза 
то рекомендует наш ав- два-три принимать по 20 
р : капель настойки зверобоя. 
 _— Людям, чувствитель- Приготовить настойку, 
ным к переменам погоды, если есть сырье, проблем 
оветую попить чай со) несоставит: 50 гсухой из- 
еробоем. Я это делаю мельченной травы залить 
< ‚ как только ус- полулитром водки. Смесь 
лагоприятный хорошо взболтать и оста- 
вить в темном месте, пе- 
риодически встряхивая. 
Через 10`дней настоеч- 


ка готова к употреблению. 


ни: У р Ў ам , 
224 болей в суставах можно 
из сухих Шишек хмеля. 
предварительно измель- 


г 


чается после сорока лет 


нее, если не примите во 

время меры, вслед за 

храпом могут развиться |, 

гипертония, склероз, ас вряд ли есть ле. 

аритмия сердца и другие |“ЭРство, - вздохнул 
ие се 


РУ ра ПЕ 


ө Ты - мне, я - тебе | 

Если ТЫ ГИПОТОНИК, — 

посади в саду 
лимонник 


что у нашего сына гипо- 
Потом выяснилось, ЧТО 
ром верхнее артери- 


е Бабушкин рецепт 


Пейте, дети, молоко... 
шалфейное 


Народное средство при кашле: теплое молоко с 
маслом, медом и содой — известно всем. А вот моло- 
ко с шалфеем ‚мало кто использует, хотя средство 
это древнее, а главное — очень эффективное. 


Рецепт шалфейного те шалфей из расчета 
молока помню с детства, столовая ложка травы на 
он достался мне в на- стакан жидкости. Дове- 
следство от бабушки. И дите до кипения и наста- 
сейчас горьковато-аро- ивайте под закрытой 
матный, по цвету напо- крышкой хотя бы полча- 
минающий кофе с моло- са. Затем, если молоко 
ком напиток помогает в остынет, снова поставьте 
нашей семье старым и его на конфорку, но до 
малым — вспоминаем о кипения не доводите. 
нем тотчас, как только у Пейте горячим, и будьте 
кого-то запершит в гор- здоровы! 
ле. Немаловажное заме- 

Приготовить шалфей- чание; этот напиток не 
но-молочный бальзам следует готовить в алю- 
очень просто: поставьте миниевой кастрюле. 
молоко на огонь, добавь- Лиза АНДРИАНОВА 


Когда врач сказала, 
тония, мы растерялись. 


о 
заболеванием, при кот! 
альное давление меньше 100, страдают многие 


подростни и молодые люди- Прояв лалась вод 
лезнь в повышенной утомляемос ти, ГОЛО! 
ружениях, сонливости, мальчик часто жало- 
вался, что зябнут руки и ноги. 

Пришлось взяться за дов надо залить 5 час- 
его лечение: заставля- тями 96%-го спирта. 
ли больше двигаться, Тщательно укупорить 
заниматься спортом. бутыль и настаивать в 
Не жалели средств ни темном! месте, перио- 
на лекарства, ни нави- дически взбалтывая. 
тамины, ни на Затем от- 
всевозможные жать мя- 
БАДы. Денег коть и от- 
не жалко. Про- фильтро- 
сто не хоте- вать полу- 
лось напички- ченную на- 
вать молодой стойку до 


организм «хи- \ У прозрачно- 
мией», Знако- в) сти. При- 


мая посовето- $ ‚ нимать на- 
вала развести [ 7 тощак 2=3 
в саду лимон- 7 = разав день 

в течение 


ник, как одно чо 
месяца по 


ө Предупрежден - значит вооружен т 


Храпишь? Высуни язык 


Раскатистый храп выведет из себя кого 
угодно. А если грешок водится за вами? 
Тогда это серьезный повод для визита к 
врачу-отоларингологу. 


из чудо-расте- 
ний (это её 


35—40 ка- 

Громкий храп сигнали- лекса) дыхательных уп- а 9895 пель. 
зирует о патологии дыха- є ражнений. Например, по- в И, а Плоды 
тельной системы. Это пробуйте 30 раз в день вле шее можно так- 
значит, что вы в течение Произносить звук «и», на- ние. И знаете, мы же засушить или ке 
ночи недополучаете по- прягая при этом мышцы не пожалели. розить, а потом ако 


Когда саженец ок- 
Реп, из листьев стали 
готовить целебный наё 


ложенную вам порцию Шеи. Поможет также И 
кислорода. Результат = Другая тренировка: при- 
головная боль с утра и Жмите к груди подборо- 
изнуряющая сонливость. ДОК, широко откройте рот питок. У него приятный 
Конечно, вы не виноваты И Как можно терпкий вкус. стое 
в том, что мышцы носог- ° Суньте язык. лимонник, како 

лотки — обычно это слу- компот, Сын п 


— ослабели. Тем не ме- 


у. 
лась готовить настойку: 
одну часть свежих пло- 


Раны У г с гу р 
по как только ус- полулитром водки. Смесь 

Е меблагоприятный хорошо взболтать и оста- 
Ы оз по радио вить в темном месте, пе- 


авяной напиток дей- риодически встряхивая, 
ствует успокаиваюше, Через \0 дней настоеч- 
х, 5 готова к употреблению: 
жует укреплению ка 
в 


Эмм хмеля 
ри Фолях в суставах 

= лечения болей в суставах можно 
готовить мазь из сухих шишек хмеля. 
я этого шишки предварительно измель- 
чить в порошок (можно в кофемолке). Одну 
столовую ложку порошка растереть с од- 
ной столовой ложкой несоленого свиного 
` сала или свежего сливочного масла. Упот- 
`реблять как болеутоляющую мазь на об- 
ласть больных суставов. 


® Зеленая аптека 


_ Отхолестериновых 
бляшек избавят травы 


На планете Земля не найти, пожалуй, ни одно- 
го взрослого человека, который не страдал бы в 
той или иной степени от атеросклероза – одного 
из самых распространенных заболеваний. 


ный настой снижает со- 
держание холестерина в 
крови, то есть это расте- 
ние очень эффективно 


В наше время от ос- 
новных его осложнений 
— ишемической болезни, 
инфаркта миокарда, ин- 


сульта – ежегодно уми- при холестеринемии. 
рает свыше миллиона Приготовить настой 
россиян, значительно можно следующим об- 
А больше, чем от онколо- разом: две столовые 
гических заболеваний. ложки сухой травы за- 


“Справиться с повы- 
шенным уровнем холес- 
терина в крови можно, 
если вести здоровый 
образ жизни, перейти на 
сбалансированное пита- 
ие, попить специаль- 

е лекарственные пре- 


лить в термосе двумя 
стаканами кипятка. На- 
стоять ночь, процедить. 
Принимать по 1/3 стака- 
на 3 раза в день. Свеже- 
истолченные листья по- 
сконника рекомендуется 
также применять в виде 
компрессов при расши- 
рении капилляров кож- 
ных покровов носа, щек 
и венозной сетки на но- 
гах. 

Широко распростра- 
‘нился и прекрасно адап- 
тировался на берегах 
Волги и Хопра ослинник 
_двулетний — однолетнее, 
чаще двулетнее расте- 
ние с крупными желты- 
ми цветками. Этого гос- 
еверной Америки 


официальная ме- 
'А можно почис- 
’ кровеносные 


А а р 
ночи недополучаете по- 
ложенную вам порцию 
кислорода. Результат — 
головная боль с утра и 
изнуряющая сонливость. 
Конечно, вы не виноваты 
в том, что мышцы носоГ- 
лотки = обычно это слу- 
чается после сорока лет 
— ослабели. Тем. не ме- 
нее, если не примите во 
время меры, вслед за 
храпом могут развиться 
гипертония, склероз, 
аритмия сердца и другие 
сосудистые заболевания. 
Избавить близких от 
изнуряющих ночных тре- 
лей зачастую можно с по- 
мощью простого комп- 


лишьу нас называют не- 
сколько неблагозвучно: 
ослинник. На родине его 
величают по-научному — 
энотера, а в быту - ро- 
мантично-интригующе: 
ночная свеча или приму- 


ла вечерняя. Кстати, 
один из. выпускаемых 
фирмой ВИТАЛАЙН 
(США) препаратов таки 
называется «масло при- 
мулы вечерней». Гамма- 
линоленовая кислота, 
которую содержат семе- 


Пр я „9. 
шеи. Поможет также и 
другая тренировка: при- 
жмите к груди подборо- 
док, Широко откройте рот 
и как можно дальше вы- 
суньте язык. Повторяйте 
упражнение в течение 5 


ин ом и вечером. 
мтр а ЛИЧКОВА 


- Отмоей 

| вас вряд ли 

карство, 

больной. 

- Не беспокойтесь, - | 

[ревеилЕраырнзс) 
столько лекарств, что 

для неноторых из них | 

счет болезней. 


олезниу 
есть ле- 
- вздохнул | 


на знотеры, спо- 
собствует сниже- 
нию содержания 
| холестерина в 
крови, уменьша- 
ет избыточный 
Масляная 


это не 


лактика атероск- 
” лероза, но и ак- 
тивное лечение 
его осложнений: 
инсульта, инфар- 
кта, облитериру- 
д ющего эндарте- 
’ риита нижних ко- 
нечностей, тром- 
бофлебита. 

Чтобы приго- 
товить масляный 
“ экстракт, нужно 

две столовых 

ложки порошка 
семян энотеры двулет- 
ней залить 200 гподсол- 
нечного масла. Настоять 
2 недели. Принимать по 
1 чайной ложке 2 раза в 
день. Или принимать по- 
рошок из семян по по- 
ловине чайной ложки З 
раза в день. 


Игорь ЛЕВОЧКИН, 
травник Центра 
народной медицины 
«Благовест», 
телефон: 73-09-65. 


реп, из листьев стали 77:2?” оон 
лебный на- грамм; о 
ИВ Й Мой совет: если В | 


питок, У него приятны 
терпкий вкус: Готовлю 
лимонник, как обычный 
компот; Сын пьёт его с 
медом; 

Потом, когда появи- 


лись плоды, я научи- 
лась готовить настойку: 


одну часть свежих пло- 


вашей семье появился 
гипотоник, обязатель 
но посадите в саду ли- 
моннин. Надею 
кому-то помог! 


наши рецепты. 
Ирина 


Расторопша “чистит” печень 


Для приготовления отвара расторопши возыт г 
семян (2 ст ложки), измельчите в порошон, залейте | 


Г орячей воды, упарьте на очень медленном огне до испа- | 


рения половины объема жидкости. Процедите через 2-4 


слоя марли. 


Принимают отвар по 1 ст ложки через 1 чс утра до ве- 


чера. Нурс лечения 1-2 месяца. Перед лечением печень 
очищают от шлаков и токсинов с помощью настоев овсас 
березовыми почками, листьями брусники, плодов шипов- 
нина, травы спорыша инунурузных рылец. 


® Со всего света 


Болезнь - прекрасный 
повод апя безделья 


Питерские ученые из Института 
мозга считают, что ва @ареяез гриппа и 
ОРЗ нашим серым кпетаочкам не стоит 
давать нагрузку: даже чтение 
детективов может неблагоприятно 
повлиять на мозговую деятельность и 
работу нервной системы. 

Россияне не очень-то прислушиваются к этим 
рекомендациям. А вот американцы внялӣ 
предостережениям, в одном из медицинских 


юллетене ла г аная любопытн 
(о) ней бы ог уб! икованая 
\ ытная 


Оказывается, во в 
фекций 51% америка 
мени спят, 20% смотр 
дят часы за чтением к 
Интернету. Тихо поле: 


опрошенных респонд' 
повод, чтобы ощути 
всех, кто занедужил 
вод для безделья. 

И ещё один инте 


‚ болезнь — прекрас 


Материал полосы подготовила. 


готовыми бисні 
многие хозяин 
пирожные... 


о 
приготовить довольно просто. Осно- 
(их – слоеное тесто и крем. 
_ Тесто 2стакана муки, пласт толщиной 45 мм, 
000г. асла; 2 яйца,  навернуть его на скалку 
ложки соли; 2 ст и развернуть на смазан- 
ный маслом противень, 
У которого предвари- 
тельно смочить края во- 
дои, что будет препят- 
`° ствовать деформации 
 Пласта: Лишнее тесто 
Удалить. Наколоть кон- 
ИКом) ножа пласт в не- 


‚ скольких мес: = 
Е х местах и выпе 
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кого, Красноармейского р-на. В числе вопросов был 
ьно необычный: как приготовить торт «Наполеон»? 


а 
витными корн 
ив буквальном смысле 


ми, ГОТО- 


подъеме угла:его кончи- 
ком ножа. Для пиро- 
жных «Наполеон» изго- 
тавливают два таких 
пласта. Обрезав неров- 
ные края, сделать плас- 
ты одинаковыми. Поло- 
жить крем на один пласт, 
и разровнять его ножом, 
затем сверху положить 
другой пласт. Поверх- 
ность склеенных плас- 
тов смазать тонким сло- 
ем крема и посыпать 
слоеными крошками, 
приготовленными из об- 
резков теста. Разрезать 
пласт на прямоугольные 
пирожные и поверх- 
ность обсыпать сахар- 
ной пудрой. 

Для приготовления 
масляного крема разог- 
ревают масло в кастрю- 
ле до консистенции сме- 
таны и взбивают его ме- 
таллическим венчиком 
до получения пышной 


можн 


ВЗЯТЬ И замороженные 
Их заливают водой так, 


ОО ШРИЯТНОЦО, ТАТЕ АИ 


Кондитерское изделие «Наполеон» называет 
кто как - кто тортом, кто пирожным. Тем не ме- 
нее в. кулинарных книгах чаще встречается наг 
звание «пирожное «Наполеон». Видимо, наре- 
занное на кусочки нежное изделие проще пода- 


вать на стол... 


массы белого цвета. За- 
тем, не прекращая взби- 
вания, вливают неболь- 
шими порциями сгущен- 
ное молоко и взбивают 
еще втечение 10 - 15 ми- 
нут до получения одно- 
родной массы. 

Для приготовления 
заварного крема кладут 
в небольшую кастрюль- 
ку сахар, крахмал и вы- 
ливают яйца. После 1 —2- 
минутного размешива- 
ния добавляют молоко, 
ставят на плиту и, поме- 
шивая деревянной па- 
лочкой, нагревают почти 
до кипения. Потом сни- 
мают с плиты и охлаж- 
дают. Крем готов. 


ЫЫ 


Чай усамовара, дас «Наполеоном» - фантастика! 


ЕЕ 
тыкву протираюм- про 


Масло или маргар 
размять до пластичн 
массы, соль растворить в = 
воде и соединить все про- 
дукты вместе. В течение З= 
5 мин. замесить тесто (оно. 
должно быть однородным) 
и затем сформировать в 
виде кирпичика, Положить 
тесто напосыпанный мукой 
стол, посыпать сверху му- 
кой и раскатать его скалкой и 
в прямоугольную лепешку _ 
толщиной 10 мм, затем 
сложить вчетверо, еще раз 
раскатать и сложить вчет- 
веро – тесто готово. Это тез 
сто рекомендуется приго- 
товлять на холоде из ох- 
лажденных продуктов. 
Вместо молока или воды 
можно частично добавить 
яйцо, аеще лучше яичный 
желток, тогда тесто полу- 
чится более пышным и не- 
жным 


ИР. е1 


7 ТТТ 

Рецепт «Наполеона» для самых 
ленивых хозяек 

Как мы говорили, самое главное в этом торте - 
слоеное тесто и крем. Свой «Наполеон» я делаю 
вот как. Покупаю готовое слоеное тесто. Делю 
его на две равные части. Затем тонко раскатываю 
в.виде двух одинаковых прямоугольнинов- Выпе- 
каю в духовке до готовности. 

Готовлю крем. Для этого предварительно сгу- 
щенное молоно варю полтора-два часа. На банку 
сгущенного молока беру 1 пачну сливочного мас- \ 
ла. Масло взбиваю до пышной пены и только за- 
тем в него вбиваю сгущенное молоко. Таким 06- | 
разом крем получается более однородным по 
консистенции. 22 

Коржи кладу друг на дуга, предварительно 
промазав нижний одной частью крема. Подрав- 
ниваю их ножом. Крошку не выбрасываю Другую. 
часть крема намазываю на верхний корж. Све 
посыпаю оставшейся крошкой. 


] 
1 
] 
3 
) 
І 


жорос- 
сто. 10- 


75 ЕЕ > 
ИАА 


о 
мать при температуре 
210 - 220 градусов 25 ~ 
30 минут. Хорошо про- 
печенный пласт не дол- 
в жен изгибаться при 


Вы ПРОСИЛИ 


Готовим тыквенный сок 
и цукаты 


Расскажите, пожалуйста, о приготовлении 
сока из тыквы, желательно несколькими спосо- 
бами, в том числе с закрутной металлическими 
нрышнами, а также цунатов из тыквы, и марме- 


лада. 

Сок из тыквы 

1 способ.Тыкву пред- 
варительно измельчают 
на терке или пропускают 
через мясорубку. Тыквен- 
ный сок употребляют 
свежим, но сохранить его 
трудно. Кроме того, он 
мало ароматичен и пре- 


іраженный, пу- 
вкус, возникаю- 
ишней промыв- 


ТН. Паршина, г. Саратов 


сен на вкус, Поэтому его 
смешивают с соком пло- 
дов или ягод с кислым 
вкусом. 

Измельченную тыкву 
заливают водой и варят 
при слабом кипении 40 – 
50 минут и сразу отжи- 
мают сок, 


Как обнаружить дефекты 
сливочного масла? 


Для многих из нас покупка на рынке сливоч- 
ного масла становится настоящей мукой. Нак 
выбрать масло повкуснее? Даже масло, что по- 
’° дороже, не всегда оказывается намного лучше 
| того, что подешевле. Конечно, ингредиенты мас- 
ла, которые непосредственно влияют на вкус, 


могут быть видимые дефекты. Это поможет 
вам при выборе более качественного продукта. 


переохлажденных сли- 
вок; 

- засаленная консис- 
тенция образуется при 
слишком долгом сбива- 
нии масла; 

- крупная слеза воз- 
никает при неравномер- 
ном распределении 
влаги в масле, которую 
после сбивания и про- 
мывки не довели до 
нормы, в качественном 
масле допускаются 
мелкие капли. На срезе 
поверхность масла дол- 


ревают масло в кастрю- 
ле до консистенции сме- 
таны и взбивают его ме- 
таллическим венчиком 
до получения пышной 


Плоды и ягоды для ку- 
пажирования (с соком) с 
соком ТЫКВЫ МОЖНО 
взять и замороженные. 
Их заливают водой так, 
чтобы она покрыла из на 
2 З сми варят не дово- 
дя до кипения. Когда пло- 
ды станут мягкими, их от- 
жимают. Готовый сок со- 
единяют с тыквенным, 
добавляют сахар и дово- 
дят до кипения, Сразу же 

разливают в чистые бан- 
кии укупоривают их жес- 
тяными крышками. 

На 800 гизмельченной 
тыквы – столько же ягод, 
полтора стакана сахара. 

2 способ. 1 кг порезан- 


жна выглядеть сухой; 
- неоднородная он- 
раска появляется в слу- 


чае, когда в одну тару у > 
\ 


упаковывают масло из (А 
разных сбоек (так кан х 
масло, вышедшее из “и 


маслобоек, имеет жид- 
кую, но быстро засты- 
вающую консистенцию). 
У соленого масла – это 
результат неравномер- 
ного «посола». 


Дефекты, 
появляющиеся 
в результате 
неправильного 
хранения 

При неправильном 
хранении могут возник- 
нуть следующие при- 
знаки «второй свеже- 
сти»: 

- салистый привкус 
проявляется в масле 
при окислении молоч- 
ного жира. Процесс мо- 
жет ускориться при хра- 


шибап норе 
лочкой, нагревают почти 
до кипения. Потом сни- 
мают с плиты и охлаж- 
дают. Крем готов. 


ной на мелкие кусочки 
тыквы заливают 1 ЛИТ- 
ром воды и варят до го- 
товности тыквы. Затем 
тыкву протирают через 
дуршлаг, добавляя всю 
жидкость, образовавшу- 
юся при варке. Не про- 
шедшую через дуршлаг 
мякоть тыквы отжимают 
через марлю, и получен- 
ный сок также использу- 
ют для консервации. В 
готовый сок добавляют 
по вкусу сахар, сок лимо- 
на, все доводят до кипе- 
ния, разливают по стери- 
лизованным банкам и 
закручивают металли- 
ческими крышками. 


Козайие ша ЗАЧЕТЕ 


нении масла на свету и 
при недостаточном ох- 
лаждении, 

- горький привкус 
возникает при развитии 
в масле гнилостной 
микрофлоры и при раз- 
ложении белковых ве- 
ществ, а в соленом мас- 
ле – при использовании 
недоброкачественной 
или крупнокристалли- 
ческои соли, 

- заветренная кромка 
масла (штафф) появля- 
ется под действием воз- 
духа. У такого масла на- 
блюдается неприятный 


промазав нижний од 


посыпаю оставшейс 


РАОСКАЗАИТ оо 


Цукаты 
из тыквенных 
корок 
Тыквенные корки очи- 
стить от кожицы, наре- 
зать на полоски, поло- 
жить в 10-процентный 
раствор поваренной 
соли (100 граммов соли 
на литр воды) и оставить 
не менее чем на сутки. 
Затем корки вымочить в 
холодной воде и прова- 
рить до полного удале- 
ния соли. После этого 
залить их сиропом 70- 
процентной концентра- 
ции, то есть 700 грам- 


резкий привкус и несве- 
жий желтый цвет. По- 
этому перед продажей 
сливочного масла про- 
давцы должны защи- 
щать его от заветрива- 
ния. 

- Вы должны по- 
мнить, что посторонние 
привкусы и запахи по- 
являются при хранении 
масла совместно с дру- 
гими резко пахнущими 
продуктами. Но если же 
присутствует рыбный 
привкус (а рядом не ле- 
жала селедка), то чаще 
всего это возникает в 
кисло-сливочном соле- 
ном масле при длитель- 
ном хранении из-за 
расщепления лецитина 
(жироподобного фос- 
Фатида) и накоплении 
продуктов его распада. 

Но не стоит отчаи- 
ваться, если ваше мас- 
ло перележало поло- 
Но срок хранения. 

ернуть былой вкус 


ниваю их ножом. Нрошну не 
часть крема намазываю ни 


мов сахара на литр 
воды, поставить на 
огонь, довести до кипе- 
ния и остудить. Повто- 
рить так 4—5 раз, пока 
корки полностью не про- 
питаются сахаром и не 
станут прозрачными. 
Готовые корки отни- 
нуть на сито, дать стечь 
сиропу и подсушить в те- 
чение 6 - 8 часов в теп- 
лой духовке. Затем по- 
лоски нарезать на не- 
большие кусочки, засы- 
пать сахаром, переме- 
шать и, встряхивая, уда- 
лить лишний сахар. Хра- 
нить в сухом месте. 


можно, поместив в 

масло очищенную и 

промытую морковку и 

подержать ее в нем око- 

ло трех – четырех часов. 

Кстати, масло, как и. 
морковь, содержит мно- 
го витамина А, отвечаю- 
щего за хорошее зре- 
ние. 


Как устранить 
у масла 
посторонний 


запах? 

Не выбрасывайте 
сливочное масло, если 
вам не нравится посто- 
ронний запах. Подерњжи- 
те его несколько часов в 
воде, добавив чайную 
ложку питьевой соды, а 

затем хорошенько опо- 
лосните масло холод- 
ной чистой водой. 
Ольга ТЕНЯЕВА, 
ассистент кафедры 
энтомологии СТАУ 
им. Н. И. Вавилова 


_20 тыс. руб, торгуместен. 


_ Приглашаются 
распространите- 
и на выгодных 


Продаю 


срӱбовый, газовое ото- 
‘пление, 40 соток земли, 
нолодец, сад, надворные 
постройки,в М. Нарай, 
Романовского р-на, цена 
60 тыс. руб. Тел.: 2 - 27 - 


82, в г Энгельсе. 


Э ж ж 


продается дом, пло- 
°щадью 20 нв. м, по адре- 


су г Вольск, 1-й Сутягин 
ключ, д. 13а, есть газ, 
вода и сад 4 сотки, в хо- 
‘рошем состоянии, цена 


Продаю дом 40!кв. м., 


але плану 
ГУ 


я в | КАЛЕНДАРЬ 
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Кан пользоваться “е оромом н эмит впро 


Адрес: Сар. обл, Балтайс- 
кий р-н, с. Донгуз, Овсян- 


никова Нина Ивановна. 
жж 
Продаю двигатель и 
много зап. частей для 
«Москвича», дешево, 
ВАЗ - 2103. Тел.: (8 - 293) 
67 - 194, с10-15ч. 
ж ж з 
Желающие приобрес- 
ти или заказать посадоч- 
ный материал луковиц 
гладиолусов у С.Шишнки- 
ной. Тел. 51 — 72—56. 


жж з 


Продаю лечебные по- 


НЫ ЛИ ИХ ДЕЙСТВИЯ? 
А. П. Мухин, 
председатель СТ “Эфир” 
На этот вопрос отве- 
чает В. Н. Старовойтов, 


председатель Саратовс- 
кой региональной об- 
_ ще 


А 


ственной организа- 


семян? 


ми, 
ДлЯ розничной торговли 


аит тт ПАРНИ 


яса из собачьей шерсти. 
Тел.: 26 - 54 - 10. 
ж ж ж 
Продаю дачу на Ку- 
мысной поляне, 6 соток, 
сад, домик деревянный 4 
х З м, скважина, цена 15 
тыс. руб. Тел.: 95 - 99 - 66. 
+ + ж 
Продается коттедж, на 
Шумейке, 800 кв. м, бе- 
рег Волги, без отделки 
частично коммуникации, 
15 соток земли, цена 60 
тыс. у.е. Тел.: 25 - 07 - 59, 
53 - 90 - 11. 
ж ж ж 
Продаю дачу 6 соток, 
домик кирпичный 6х 5, с 
мансардой, свет, вода, 
плодовые деревья, подъ- 
ездная асфальтовая до- 
рога, Тел.: (267) 2-62 -63, 
в Марксе. 
ххх 
Продается 1/2 дома, 
73,1 кв.м, 7 соток, газ, 
вода, отопление АГВ, 
постройки, погреб, Ад- 
рес: Сар. обл, Красноар- 
мейский р-н, с. [вар- 
дейсн, Л. Г. Филатова 
Разное 
Для желающих ‘зара- 
ботать на продаже поса- 
дочного материала и 


ции Союза садоводов. 
В соответствии со 
статьей № 4 Федераль- 
ного Закона РФ от 31, 
12. 95 года № 226 = ФЗ 
о внесении дополнений 
в Закон РФ о государ- 
ственной пошлине за 


- Пакетики с семена- 
предназначенные 


реализуемые недобро- 
совестными продавца- 
ми, могут быть невсхо- 
ЖИМИ. 


Адрес (+ индекс) 


[= 


Телефон (+ код города) 


Текст объявления (один купон на один предмет) 


Вырезать и отправить по адресу: 410601, г Саратов, 


гладиолусов 
предлагаю детку по су- 
пернизким ценам. 

Тел.: 51 - 72-56 


жж ж 


срезки 


Высококлассный спе- 
циалист производит об- 
резку плодовых деревь- 
ев. Тел.: 92 - 84-28. - 

ж ж ж 

Стрижка собак, выче- 
сывание, мытье, обрезка 
когтей, качественно, 

Тел.; 74-30-21, 73- 01 
- 55; 


свидетельствование 
подлеинности подписи 
на заявлениях и других 
документов (за исклю- 
чением банковских кар- 
точен) взымается плата 
В размере пять процен- 
тов от минимального 


А 


а/я 1550, ипи принести в реданцию. 


|Р чеш =н ва пыш шоли ивы ишла вши кии ва шан ваа Бла наа Бена вы а 
| ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ И ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ І 
по обрезке 


МЕЕ: 57. 
1. плодово-ягодных культур р 
П будут проводиться с 15 февраля _ 28 
І в ОБЛАСТНОМ ДЕТСКОМ 1 
І ЭКОЛОГИЧЕСКОМ ЦЕНТРЕ 
| Начало в 10 часов, по субботам ый 


Доехать можно на автобусе № 18 (ост. Шелко- І : 


І вичная), троллейбусе № 13 и трамвае № 9, 10 м 
(ост. Вокзальная) І Р 


размера оплаты труда – 
пять рублей. Одновре- 
менно с этим в случае 
оказания нотариусами 
какой-либо устной кон- 
сультации по перечню „ 
необходимых докуме 
тов, подтвер ) 


МӘ 200- 


кои региональной об- 


ем семена. 
_ мак сделать 
равильный выбор? 


_ Очень сноро наступит пора покупки семян 
различных нультур. Сейчас на улицах ив мага- 
 зинах нашего города можно приобрести красоч- 
но оформленные и привлекающие внимание по- 
нупателей оригинальным видом пакетики с семе- 
нами. Но много раз обманутые саратовцы уже 
не обращают внимание на яркие`бумажни, а хо- 
тят узнать о семенах более подробную инфор- 
мацию: На что же в первую очередь садоводам и 
огородникам нужно обращать внимание при по- 
купне; чтобы не оказаться обманутыми, а иметь 
сначала дружнные всходы и затем обильный уро- 
жай? О. Н. Романова 
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На вопросы отвечает Уже в упаковочном 

В. В. Ариненкова, на- виде. 
| чальник государствен- Согласно Закону “По- 
Б. ной семенной инспек- рядок реализации и 


ции. 

- Существуют ли в Са- 
ратове фирмы, занима- 
ющиеся производством 
семян овощных и цве- 
точных культур? 

- В настоящее время 
фирм, официально за- 
нимающихся таким про- 

4: изводством в г Сарато- 
28: ве, нет. Все семена, 
представленные на при- 
лавках города, в основ- 
ном закупаются в раз- 
личных фирмах г. Моск- 
вы и других регионах 
России, завозятся в Са- 
ратов и районы области 


транспортировки семян 
сельскохозяйственных 
растений” принятому. 
Министерством России 
18 октября 1999 года, на 
территории России раз- 
решается реализация 
только тех сортов и гиб- 
ридов, которые включе- 
ны в Государственный 
реестр селекционных 
достижений, при нали- 
чии “Свидетельства на 
семена” (документ, удо- 
стоверяющий сортовые 
и посевные качества). 

- Существуют ли еди- 
ные правила упаковки 


в Закон РФ о государ- 


щественной организа- ственной пошлине за 


семян? 

- Пакетики с семена- 
ми, предназначенные 
для розничной торговли 
внутри страны, должны 
содержать следующую 
официальную информа- 
цию: 

наименование, адрес 
и телефон организации 
(фирмы) — продавца се- 
МЯН; 

название“ культуры, 
сорта в точном соответ- 
ствии с Реестром; 

обозначение стандар- 
та (ТУ) на сортовые и по- 
севные качества; 


Нупили в м 
те чек и пусть 


номер партии; 

масса (в граммах) или 
количество (штук) семян 
в пакетике; 

срок реализации (для 
семян, упакованных в 
бумажные пакетики, от 
даты упаковки текущего 
года до конца следую- 
щего года). 

По окончании срока 
реализации семена дол- 
жны выводиться из тор- 
гового оборота, их под- 
вергают дополнительно- 
му контролю, затем пе- 
ремаркировывают или 
уничтожают. 

Просроченные, не 
уничтоженные семена, 


у х В Редактор – Адрес для писем: 
ре газеты Людмила о 
= ее оз ДУБОВИЦК - г. Саратов, 
28 чи: а/я 1560 


14 августа 1999 года. 


ции № СР-0145 


Газета зарегистрирована 


Свидетельство о регистра- 


Номер сверстан 
в компьютерном центре 
“Дом.Сад.Огород” 


агазине а 
те пакетини: 


в размере пять процен- 
тов от минимального 


СОБСТТ стеш 


реализуемые недобро- 
совестными продавца- 
ми, могут быть невсхо- 
жими. 

- Что еще должен 
знать покупатель при 
приобретении семян? 

- Не стоит приобре- 
тать семена на улице. Уз- 
найте у продавцов, где 
они хранились, От усло- 
вий хранения напрямую 
зависит всхожесть се- 
мян, так как наних губи- 
тельно действуют пере- 
пады температуры. 

При по- 


семена — сохрани- 


купке семян вы име- 
ете полное право потре- 
бовать у продавца доку- 
мент о качестве (серти- 
фикат качества). Каж- 
дый продавец обязан 
иметь копию документа, 
заверенного владель- 
цем семян; с указанием 
адреса хранения, ориги- 
нала этого документа. 


- Целесообразно ли 
приобретать семена 
впрок? 


- Я этого делать не со- 
ветую, так как при хра- 
нении семена теряют 
всхожесть. 

- Принимаются ли на- 
кие-либо меры для того, 
чтобы не было в прода- 
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Вишневая, 10, тел: 69—30, 


Кайіеѕ.єарел 


гат мо (е ту 
Оевслтаса 


ЫЎ 
же некачественного 
семенного материала? 

- В сезон массовой 

торговли совместно с 
торговой инспекцией 
проводятся комплекс- 
ные проверки торговых 
точек и магазинов. Но 
нужно сказать, что очень 
трудно и практически 

невозможно бороться с 
теми гражданами, кото- 
рые не имеют лицензии 
на торговлю и соответ- 
ственно постоянного 
места. 

- Можете ли вы на- 
звать накие-либо. фир- 
мы, которые занимают- 
ся реализацией семян? 

- Прежде всего, это 
ГУП “Саратовсортсемо- 
вощ" ООО “Мир семян” 
ЧП “Кулаков” ООО “ Соц- 


Перепечатка материа- — 
лов без согласования с. 
редакцией запрещена. 


ственность за д. 
ность приведенных. 
тов, статист 

ных, геогр 


ЕД цией семян в С а 
$1 области, в осно 


вы, таких как “Дэл! 
“Поиск”, “Среди цве 
“Семко; “НН” “Лили; 
“Авторские семена”. 


ки одинаковое, разн 
только в цене пакетикое 
- Что делать пок. 
телю, если приобретен- 
ные семена не взошли? 
Можно ли обратиться к 
вам? Я 2 
- Мы можем оказать 
помощь только в том. 
случае, 
приобретены в магази: 
не, а не на лотке на ! 
це. ж. 
Для этого нужно об- 
ратиться в нашу инспек: 
цию по адресу: г Сај 
тов, ул. Соколовая, дом. 
260, тел. 24-13-09 с заяв. 
лением и пред ни: 
ем пакетика, віко 
находились - 
ственные сем 


кетик; а не куг 
семена). | 


когда семена — 


Попробовать 
яблоко можно 


рукои 
В Центре механиза- 
ций сельского хозяйства 
в Монпелье (Франция) 
создана перчатка, с по- 
мощью которой прове- 
ряют дпелость яблока, 
не снимая его с дерева. 
Инфракрасный датчик 
перчатки определяет 
концентрацию сахара в 
мяноти под кожицей при 
простом при- 
косновении. Достаточ- 
но, расставив пальцы, а 
потом, сомкнув:их, шел- 
ть по яблону, после 


а по звуку 
я СТБ 


Р но определять 
и я ство плодов на 
вотке торговца. В даль- 


будь диковинное, напри- 
мер, яблоню не с бело- 
розовыми, а с малино- 
выми цветками. Самая 
известная яблоня с бор- 
довыми цветками, тем- 
но-пурпуровыми весной 
побегами и пурпуровы- 
ми листьями - яблоня 
Недзвецкого, Непри- 
хотливое, морозостой- 
кое деревце растет отно- 
сительно быстро и осо- 
бенно красиво на фоне 
зеленого газона. У ябло- 
ни пурпурной = гибрида 
яблонь Недзвецкого - 
кроваво-красные, руби: 
ново-красные бутоны и 
багряно-красные, весен- 
ние листья. 


о Е 
щими при распускании, 

отличается яблоня кро- 
ваво-красная – гибрид 
яблонь Холла и Зиболь- 
па Нр кленер ипагиаа яб- 


Как хранятся луковицы ваших 
гладиолусов? 


Стр. 2 


Газета для садоводов, огородников и тех, кто любит домашний уют 


тойчивостью к парше. 
Плоды у них крошечные, 
но они съедобные и аро- 
матные, из них варят ва- 
ренье и делают компо- 
ты, 


Страшно резкое 
понижение 


температуры 

Оказывается при мед- 
ленном понижении тем- 
пературы корни яблони 
на глубине 15 = 20 см 
могут выдержать до ми- 
нус 14 градусов. При бо- 
лее низких температу- 
рах или резком пониже- 
нии температуры они 
погибают, 

Ближе к весне необ- 
ходимо освобождать: от 
снега междурядья хотя- 
бы отдельными участка- 
ми, чтобы почва в этих 
местах как можно рань- 
ше могла оттаять и впи- 


тать талую воду, которая 


Техника обрезки 


Стр. 3 


Прогноз на урожай 
2004 


Стр. 4 


Цена в розницу 
4 руб. 50 коп. 


СОрезии = ПЕРВАЯ РАБО В Сал 


Еще в разгаре снежная 7 
зима, а истосковавшиеся 
по земле владельцы шес- 
тисоточных наделов уже 
рвутся в сад. Там ждет са- 
мая первая работа — обрез- 
ка деревьев и кустарников. 
Правда, не стоит торопить- 
ся пилить и резать все без 
разбору. Обрезка – сродни 
хирургической операции, 
она трудоемка, требует 
точного глаза, твердой и 
сильной руки. Даже азы 
этой нелегкой науки подчас 
освоишь не сразу. Очень 
важно, чтобы твоим на- 
ставником стал че 
квалифицированный Е 
ющий. Для членов клубы 

Волжанка” таким мэтром. 
в прошлом году был Ста- 
нислав Алексеевич Ширя- 
ев, Под его руководством 


Зима-время _ 
наслаждаться тынвой 


Стр. 7 


кое деревце растет отно- 
‘сительно быстро и осо- 
бенно красиво на фоне 
(зеленого газона. уе 
пурпурной ~ гибрида 
блонь А - 


плода. Световой ин ЎР м 
Қатор показывает, 5 “ветками, не свотлею, 
пора ли собирать уро- ШИМИ при распускании 

жай. Можно определять ОТЛичается яблоня кро: 

И качество плодов на Ваво-красная — гибрид 
лотке торговца. В даль- Яблонь Холла и Зиболь- 
неишем такие перчатки Да. Не менее красива яб. 
будут созданы для груш, лоня обильноцветущая 
вишни, арбузов и даже ее многочисленные 


винограда. бледно-розовые цветки 
Яблони цветут о ПУРпУрными  цвето- 
малиновыми ХА украсят любой 
цветами Необычно цветущие 


яблони холодостойки и 
обладают высокой ус- 


Каждый садовод меч- 
тает вырастить что-ни- 


МОЖНО ЛИ ВЫСАЖИ- Отвечает В. А. Тур- 
ВАТЬ ЧЕРНУЮ СМОРОДИ- нковская, ст. научный со- 
 НУ:ПОСЛЕ КАРТОФЕЛЯ? трудник СОСС. 


М. В.-Степанова Картофель относят к 


Тучная почва - 
не для всходов 


феврале мы начинаем активно готовиться н 
ву семян на рассаду. В числе первых наших 
ствий — подготовка почвы. Наной она должна 
тобы семена взошли побыстрее, а всходы 
овали себя номфортно? Своими наблю- 
ми делится Нина Владимировна Губанова — 
глу ба садоводов “Волгнанна". 
для посева се- товленная под рассаду 
на быть рых- земля не была тучнои: 
излишне плодородной. 
Тучный грунт – только 
для взрослых растении. 
Сеянцы = это маленькие 
дети. Что для взрослых 
растений = норма, для 
слабых всходов = отра- 
ва. В тучной почве при 
поливе образуется ра- 
створ солей высокой 


‚ воду. Влага 
ОШО ВПИТЫ- 


ленном понимщепий У 
пературы корни яблони 
на глубине 15 - 20 см 
могут выдержать до ми- 
нус 14 градусов. При бо» 
лее низких температу- 
рах или резком пониже- 
нии температуры они 
ог! т 


снега междурядья ХОТя- 
бы отдельными участка 
ми, чтобы почва в этих 
местах как можно рань- 
ше могла оттаять и впи- 
тать талую воду, которая 
быстро стекает по мерз- 
лой земле. Большое ко- 
личество снега под пло- 
довыми деревьями мо- 
жет вызвать подопрева- 
ние коры у ‘корневой 
шейки, Чтобы этого не 
произошло, снегу ство- 
ла необходимо утапты- 
вать. 


пропашным культурам, 
а после них черную смо- 
родину высаживать 


можно. У этих культур 


концентрации, который 
становится ядом для 
"младенцев“пророст- 
ков. Отсюда задержка 
прорастания семян. 
Они ждут помощи; счи- 
тают дни, когда хозяйка 
промоет почву, освобо- 
див её от излишка со- 
лей. Иногда им удается 
этого дождаться, и они 


прорастают, зачастую — 


нет. 

Кроме того, извест- 
но, что изнеженные 
“дети“ в большей мере 
подвержены болезням. 
Так и проростки. Если 
их холить сверх меры, 
на них чаще нападают 
вредоносные МИНрЕЗЫ 
и почвенные грибы. Их 
высокая концентрация 
убивает слабые расточ- 


разбору. Обрезка ~ сродни 
хирургической“ операции; 
требует 
точного глаза, твердой и 
сильной руки. Даже азы 
этой нелегкой науки подчас 
освоишь не сразу. Очень 


она трудоемка, 


важно, чтобы твоим наг 
авником стал. Рая 
ква 7 т ) из 


ющий. Для членов клуба 
“Волжанка” таким мэтром 
в прошлом году был Ста- 
нислав Алексеевич Ширя- 
ев, Под его руководством 
“волжаночки” — в основном 
слабые женщины - в тече- 
ние зимы осваивали слож- 
ную науку обрезки плодо- 
во-ягодных культур. Теоре- 
тические, а самое главное — 
практические занятия про- 
| ходили в областном детс- 
| ком экологическом центре. 


нет общих вредителей и 
болезней, поэтому они 
не вредоносны другдля 
друга. Правда, карто- 


ки. Когда это случается, 
мы зачастую ругаем ма- 
газин, в котором поку- 
пали семена: мол, не 
проросли, потому что 
некачественные. 

Кроме того, тучная 
почва – это предпосыл- 
ка для появления чер- 
ной ножки. На 99 % она 
возникает, если не в 
ранний, то потом, в бо- 
лее поздний период, 
именно по этой причи- 
не. Убедилась в этом на 
собственном опыте. 

В былые времена я 
старалась заготовить 
почву плодородную. Но 
когда появилась черная 
ножка на капусте и тома- 
тах в ящике, где было на- 
мешано “всё лучшее и 
доброе“ я, борясь с ней, 


СОЛЫТСЖ 


фель выносит из почвы 
много питательных ве- 
ществ, поэтому в поса- 
дочные ямы лучше пос- 


вынуждена была пересе- 
ять семена в почву, в ко- 
торую уже мешать было 
нечего. То есть взяла 
обычную огородную по- 
чву из-под яблони. Прав- 
да, внесла туда немного 
золы и улила марганцов- 
кой, В этой второй емко- 
сти семена томатов 
взошли быстро, дали хо- 
рошую крепкую расса- 
ду, а затем - урожай. Ра- 
стения из ящика с туч- 
ной землей, но поражен- 
ные черной ножкой, 
“прокуксились” все 
лето, как я не боролась ‹ 


ТЬ. 


ле корнеплодов внести 

удобрения – органикуи — 
минеральные - в опти- _ 
мальном количестве. 


СЕРЕСЕЕСЕСЕЕЕСЕЕЕЕЕЕЕСЕЕЕЕЕЕЕГЕРЕСЕЕСЕЕРЕЕЫ 


Во второй декаде а 
ля сею семена в по! 
накрываю простей! 
“тепличку цел 
ном или стеклом. 


те сорт Корнет. Он не 


Какие гладиолусы 
сейчас в моде? 


Гладмолус — один из самых любимых цветов 


садоводов. За коротное время в селенции 
этого цветка произошла настоящая револю- 
ция- на смену привычным нам простым нрас- 
ным, белым, розовым цветам пришли новые: 
необычных расцветон, формы – двухрядные, 
гофрированные. А какие гладиолусы сейчас 
популярны у профессионалов-гладиолусово- 
‘дов? Этот вопрос мы задали Светлане Шишни- 
ной, члену московсного клуба гладиолусово- 
дов, жительнице города Саратова. 


-Вы “насмотрелись” 
на великое множество 
гладиолусов. Какие 
сорта, разновидности 


° _ этого цветка привлена- 


ют в настоящее время 
ваше внимание? 
-Сейчас появилась 
новая коллекция глади- 
олусов с бахромой. 
Один из сортов так и на- 
зывается — Бахромча- 
тый. Бахрома у гладио- 
лусов не так выражена, 
‚ как у тюльпанов, но тем 
не менее эти цветы 
представляют большой 
интерес. Особенно нео- 
бычно смотрится, когда 


° сам цветок красный, а 


бахрома, например, зе- 


_ леная: Это сорта глади- 


олусов 40 лет цветовод- 
ству, Монтесума. 
Удивителен по красо- 


° Запада оноло!20 лет на- 

зад с посадочным мате- 
риалом, В саратовских 

садах он появился срав- 


ОРН 


бахромчатый, но имеет 
такую ‘суперсильную 
кружевную гофриров- 
ку, что кажется махро- 
вым. 

Очень интересна со- 
временная коллекция 
пятнистых гладиолусов. 
К ним относятся сорта 
Джордж Сорос, Нрасная 
шапочка, Светофор, 
Вечный зов. Представь- 
те: красная основа ле- 
пестка, а по нему раз- 
мытые белые пятна. 

-Накие расцветки 
гладиолусов сейчас 
наиболее популярны у 
гладиолусоводов? 

-Большим спросом 
пользуются голубые и 
фиолетовые гладиолу- 
сы - Голубая бабочка, Го- 

лубые узоры (голубого 
окраса), Волшебная 
флейта (фиолетового 


луковицы. У здоровой 
луковицы 
б. 


Бахромчатый 


окраса). Ярко и необыч- 
но смотрится сорт Небо 
и звезды (окрас голубой 
или фиолетовый в соче- 
таний с белым). 

-Цена коллекцион- 
ных тюльпанов колеб- 
лется от 80 до 10 руб- 
лей. Почему такая боль- 
шая разница в цене, 
значит ли, что самый 
дорогой – это самый 
красивый цветок? 

-Конечно, нет. Цена 
определяет новизну 
сорта, но не качество и 
красоту цветка, Как пра- 
вило, высокую цену 
имеют все новинки. 
Цену луковицы гладио- 
луса определяет также 


-По каким признакам 


вы. сейчас его обнару- 
жили? 


-По внешнему виду 


поверхность 


ловерхность в местах 
питания насекомых ста- 
новится шершавой, ме- 
няет цвет, Трипс - сосу- 
Шее насекомое илт н ко 


Корнет 


трудность его размно- 
жения, но никак не его 
декоративность. 

-Какой гладиолус 
удивил. вас, как исну- 
шенного гладиолусово- 
да, больше всего в про- 
шедшем сезоне? 

-Больше всего меня 
удивил гладиолус сорта 
Зебра, Само название 
этого цветка говорит за 
себя. У Зебры цветы 
ярко-красные с белыми 
штрихами и белый ле- 
песточек сверху. 

-Накие из новых сор- 
тов пользуются спро- 
сом у цветоводов? 

-Спросом пользуются 
такие сорта, как Москва 


способ определить их 
наличие, чтобы избе- 
жать лишних обработок 
химическими препарата- 
ми. Осенью, когдавы со- 
брали и подсушили лу- 


ковицы гладиолусов, 
сложите их в зак 
емкость, ИО 


\ например, в 
стеклянную банку. В нее 
положите ватку, смочен- 
ную спиртом, и закройте 
наглухо банку на 2 — 3 


УЧР у 


белокаменная, Мрамор- 
ная башня, Сьюзен Со- 
рос. 

-Накие из сортов 
пользуются постоянной. 
популярностью, имеют: 
красивые, декоратив- 
ные цветы и недорого 
стоят? 


-Сорта Контесса с 
удивительно нежной 
гофрировкой. Сорт 


Модру Программ – голу- 
бой с фиолетовым от- 
тенком. Стоимость лу- 
ковиц этих сортов 8 —6— 
4 рубля соответственно 
первого, второго и тре- 
тьего разбора. 

-Один из ваших лю- 
бимых сортов гладио- 


пораженные луковицы 
40 минут. Учтите глав- 
ную особенность: темпе- 
ратура воды, в которэй 
разводите препарат, 
должна быть комнатной 
температуры (не низ- 


кой), иначе препарат ` 
ряет свое действие. 


-К сожалению, я не 
обработала луковицы луко! 


осенью. Сейчас е! 


поздно обработать па. 


5. Р Я 


Московская экзотика 
луса? ў 
-Мой первый сорт 


гладиолуса, который я, 
спустя много лет, и сей- 
час назвала бы люби- 
мым - Звуки саксофона. 
Это далеко не новинка, 
Но не устаю им любо- 
ваться до сих пор. 
Беседовала 
Ольга СЕРГЕЕВА 


Желающие приобре- 
сти или заказать поса- 
дочный материал луно- 
виц гладиолусов у С. 
Шишкиной могут обра- 
титься по адресу: 
410012, г Саратов, ул. 
Вавилова, д. 43, кв. 19, 
тел.: 51 - 72 - 56, 


температуе от плюс 3 до 


плюс 8 градусов вреди- | 


тель теряет активность. 


Если же темепеартура. 


выше 
ПЛЮС 10 градусов, вре 


при хранении 


дитель может пол 


ц в целлофамо- 


ак: ранятся 


Почему не получается 


АМ 2 


М0 4 


(фиолетового 


луковицы 


ваших гладиолусов? 


сохранить до весны 


овыми луковицы гладиолусов? 
вопросом обратилась к Светлане 
мз наших читательниц и принес- 


неназистых 


›ошие, здоровые луно- 
вицы, храню, как поло- 
жено, но проходит 2- 3 
года и они постепенно 
усыхают, растения де- 
лаются не такими дено- 
ративными, а затем лу- 
ковицы и вовсе пропа- 
дают. В прошлом году 
посадила хорошие лу- 
ковички гладиолусов, 
но вот что с ними стало 
после зимнего хране- 
ния: немного усохли, 
оголенная поверхность 
покрылась светло-но- 
ричневым цветом. Что 
это — болезнь? 
-У вас тут типичный 
трипс—вредитель! В на- 
стоящее время это один 
из самых распростра- 
ненный вредителей гла- 
диолусов. Его завезли с 


луновиц. 
Запада около 20 лет на- 
зад с посадочным мате- 
риалом. В саратовских 
садах он появился срав- 
нительно недавно и уже 
пробрался до Урала. 
Вредитель очень опасен 
тем, что быстрота его 
распространения неве- 
роятна. В жаркое лето 
за сезон он может дать 
20 поколений! Во время 
вегетации он живет на 


„растении, питается со- 


ками его листьев, цве- 
тов, а чтобы пережить 
зиму, переходит на лу- 
ковицы. Это летающее 
насекомое черного или 
светло-желтго цвета 
очень маленькое — око- 
ло миллиметра, поэто- 
му в полете вы его даже 
не увидите. Попасть на 
ваш цветник он может, 
прилетев с соседнего 
участка. 


Если саженцы 


винограда хранились 


в погребе... 


выдалась на)редкость мягкой. У са- 


д в садах выгодно и необходи- 

зимнее время, можно увидеть 

енцы винограда. В связи с этим у 

ет вопрос. Нак хранить са- 

‘приобретенные зимой? На 
ить Н.А. Петрухину. 

низких температур. При 

ом корни винограда 

е имеют биологичесно- 


луса определяет ‘в 


-По каким признакам 
вы сейчас его’ обнару- 
жили? 

-По внешнему виду 
луковицы: У здоровой 
луковицы поверхность 
гладкая, блестящая, без 
язв м видимых пятен. 

При поражении трипсом 
поверхность в местах 
питания насекомых ста- 
новится шершавой, ме- 
няет цвет. Трипс – сосу- 
щее насекомое, которое 
питается соком расте- 
ния. “Выеды” могут быть 
липкими. Когда чистите 
зараженные трипсом лу- 
ковицы, можете чихать, 
почесывать кожу лица. 
Это реакция на. экскре- 
менты насекомых. Са- 
мих насекомых можно 
разглядеть под покров- 
ными листами лукови- 
цы. Заражение трипсом 
происходит во время ве- 
гетации. Сначала трипсы 
питаются соком листьев, 
когда появляются цветы, 
трипсы залезают в буто- 
ны и выедают середин- 
ку. Особенно любят они 
темно-окрашенные сор- 
та гладиолусов. Зимуют 
трипсы на луковицах. 
Есть довольно простой 
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го покоя. Если им дать 
тепло и влагу, они мо- 
гут расти в любое вре- 
мя года при температу- 
ре плюс 10 градусов. У 
почек биологический 
покой заканчивается в 
январе. Ближе к весне 
они начинают рост при 
температуре плюс 15 
градусов. У садоводов 
есть выбор: или поло- 
жить саженец виногра- 
да в холодильник, по- 
греб, где будет продол- 
жаться биологический 
покой, или высадить в 
горшок и подращивать 


А 


способ определить их 
наличие, чтобы избе- 
жать лишних обработок 
химическими препарата- 
ми. Осенью, когда вы со- 
брали и подсушили лу- 
ковицы гладиолусов, 
сложите их в занрытую 
емкость, например, в 
стеклянную банку. В нее 
положите ватку, смочен- 
ную спиртом, и закройте 
наглухо банку на 2 - 3 
часа. Трипсы вылезают 
из-под покровных чешуй 
и гибнут. Через 2 - 3 
часа на белый лист бу- 
маги высыпьте содержи- 
мое банки. Если есть за- 
ражение, вы обязатель- 
но увидите вредителей 
на листе бумаги в виде 
мелких точек. Повтор- 
ная обработка спиртом 
через 2 недели может 
полностью уничтожить 
вредителей. Обработка 
спиртом считается са- 
мой экологически чис- 
той обработкой луковиц. 
Но самая надежная – об- 
работка химичесикми 
препаратами, например, 
децисом из расчета 1 
ампула препарата на 5 
литров воды. В этом ра- 
створе надо выдержать 


РАССКАЗАТЬ. 


на окне дома. 

Если вы положили 
саженец на хранение в 
погреб или холодиль- 
ник, в апреле вы може- 
те высадить его на по- 
стоянное место в саду. 
При этом саженец не 
ощутит пересадки. 

Те садоводы, которые 
хотят подрастить виног- 
рад дома, в комнатных 
условиях, чтобы к маю 
иметь большой обли- 
ственный саженец, дол- 
жны знать, что его нуж- 
но приучить к ночным 
похолоданиям на зак- 


+00 


Е 
ПІ) 


пораженные луковицы 
40 минут. Учтите глав- 
ную особенность: темпе- 
ратура воды, в которой 
разводите препарат, 
должна быть комнатной 
температуры (не низ- 
кой); иначе препарат те- 
ряет свое действие. 

-Н сожалению, я не 
обработала луковицы 
осенью. Сейчас еще не 
поздно обработать о 
раженные луковицы: 

_И сейчас все ваши лу- 
ковки живы. Их нужно 
немедля обработать де- 
цисом аналогично осен- 
ней обработке. Некото- 
рые цветоводы поступа- 
ют проще. Складывают 
луковицы в герметичный 
целлофановый пакет, в 
него прыскают дихло- 
фос и завязывают пакет 
на 2 часа. За это время 
вредители погибают. 
Судя по внешнему: виду: 
ваших луковичен, вреди- 
тель действовал не так 
активно, видимо, вы 
хранили их в холоде? 

-Хранила в холодиль- 
нике в холщовом ме- 
шочке. 

-Очень хорошо. Это и 
спасло гладиолусы. При 


при хранении е} 
плюс 10 градусов, вре 
дитель может полнос- 
тью уничтожить лукови- 
па. о Ах 


м 
чение 3 – 12 часов. 
-В чем заключа 
борьба с трипсом 
время вегетации? 
-Два-три раза за 
зон опрыскивают лу 
вицы инсектицидом! 
типа арриво, и 
ром, конкидором. 
вую обработку Надо 
провести в момент 
хода первых цвето 
сов. 
-Влияют ли рядом п 
саженные культуры 
распространение 
дителей? 
-Очень хорошо с: 
с бархотками, пела] 
нией. Эти цветы 0з 
равливают почву, 
того, запах отпугие 
многих вредителей 


рытом балконе или лод- 
жии и высадить в откры- 
тый грунт в конце мая 
под колпак. При этом на 
таком саженце могут 
появиться бутоны. Их 
нужно аккуратно вы- 
щипнуть, а саженец пе- 
реставить в более про- 
хладное место. 

Легче и проще выса- 
дить спящий саженец, 
который хранился в хо- 
лодильнике, в открытый 
грунт в апреле, Глубина 
посадочной ямы долж- 
на быть не менее 40 см. 
При этом саженец нуж- 


но накрыть пластив 
бутылкой, чтобы 
здать ему теплич 
ловия. 
Кстати, сажен 
нограда выгодн 
пить по зим 
саженцы эл 


ГС; 


Слишком ДЛИННЫЙ 
“пенек, оставленный; как 
_ правило, “из жалости, в 
первый же год обрастает 
° новыми побегами-волч- 
° ками. В результате вмес- 
то одной ветви, срезан- 
ной для прорежива- 
ния или снижения 
кроны, появляется 
_вышеупомянутая 
“метла”. 

Короткий пенек 
может и не дать но- 
вых побегов, чаще 
всего он засыхает. 
Но при засыхании 
кора постепенно как 
бы “сползает” вниз, 
обнажая древесину 
(рис. 1). Если вовре- 
мя не устранить ошибку, 
срезав пенек как поло- 
жено, “сползание" коры 
и усыхание древесины 
может ‘погубить ствол 

некрозом тканей, дуп- 
лом, внедрением болез- 
ней и вредителей ит. п. 
Как же избежать этой 
ошибки? Следует знать, 
что если необходимо 
удалить ветвь целиком, 
то срезаться она должна 
“на кольцо” (рис. 2). По- 
смотрите на основание 
ветки, отходящей под 
углом более 30°, и вы 
увидите кольцевой на- 
плыв. У нестарых дере- 
вьев с эластичной корой 


ИДЕТ НРУ- 
ы 'ЕЛАТЬ, ТА- 
МС НОГО УРОЯТАЯ НВ 


ем приступать к обрезне, необходи- 
ь технику выполнения правильных сре- 
‚ Наиболее распространенной 
оставление пеньков в тех случаях, когда 
твь необходимо удалить целином. 


ошибкой явля- 


наплыв слегка 
морщинистый, складча- 
ТЫЙ. Именно там 
сосредоточены особые 


меристематичесие тка- 
ни, за счет которых про- 
исходит зарастание ра- 


3). Поэтому 
срез надо делать, ориен- 
тируясь по вершине на- 


ны (рис. 


плыва, не оставляя 
пенька и в то же время 
не задевая ствол, то 
есть не заходя глубоко 
за пределы наплыва. В 
последнем случае. уве- 
личивается поверхность 
среза (а она всегда дол- 
жна быть разумно 
минимальной), но глав- 
ное — при этом срезает- 
ся столь ценное кольцо 
(рис. 4) и образуется 
трудно заживаемая рана 
(рис. 5): 

Если надо срезать 
растущую под острым 


садовых участках в на- 
шем. регионе — 35 лет. 
После этого урожай за- 


сухие 


углом ветвь, вокруг ко- 
торой наплыв бывает не- 


заметен, для опреде- 
ления правильной 
линии среза восполь- 
зуйтесь простым при- 
емом: мелом (или 
мысленно) проведи- 
те линию вдоль ство- 
ла или ветви, от кото- 
рой отходит срезае- 
мая ветка, а вторую— 
перпендикулярно 
вырезаемой 
ветке. Разде- 
лите угол 
между ними по- 
полам и по этой 
линии направ- 
ляйте срез (рис. 
6). 


При спилива- 
нии ветвей не 
все догады- 
ваются сделать 
сначала подпи- 
ливание снизу, и в ре- 
зультате происходит за- 
дир коры, после которо- 
го рана трудно зарас- 
тает (рис. 7). Крупные 
ветви лучше удалять по 
частям: сначала надо 
как можно глубже (пока 
не заклинит пилку) под- 
пилить ветвь снизу на 


ВОЛРОС 


нее дерево погибло, то 
ли заболело. 


годы. 
Если “посохли" от- 


‘ной смородинь 6 


расстоянии 20 - З0їсм от 
ее основания (рис. 8 - 1), 
а затем, отступив на 5 - 
10 см дальше, сделать 
второй подпил сверху 
(рис. 8 - 2). От собствен- 
ной тяжести ветвь отло- 
мится, но задира коры 
не произойдет. После 
этого оставшийся пенек 
спилить (также с ниж- 
ним подпилом) уже не- 
трудно (рис. 8 - 3). 
Некоторым 
нравится зак- 
руглять ножом 
края срезов, 
как бы снимая 
фаску. Это 
грубейшая 
ошибка, так 
как при этом 
образуется 
тоже своего 
рода пенек из 
= 1 древесины, ко- 
торый мешает коре “об- 
хватить” его для зарас- 
тания. Срезы должны 
быть ровными, плоски- 
ми, без задиров. Не за- 
будьте сразу же смазать 
их варом или другой за- 
мазкой, например мас- 
ляной красной на нату- 
ральной олифе. Ни в 


= ОТВЕТ 


несите их в редак 

газеты. цию 
Чтобы сказат 
ричина `тибел 


ь, в чем 


е 
необходимо видеть об- 
разцы веточек. Возмож- 
но, вы не соблюдали аг- 


или 


СОТТОН 


коем случае не отклады- 
вайте обмазку ран на 


“потом” Здесь важно 
учитывать два фактора. 
Весной у деревьев быст- 
ро начинается сокодви- 
жение. Стекающий изне- 
замазанной раны сок 
становится питательной 
средой для развития 
вредоносных микроор- 
ганизмов, которые ос- 
лабляют дерево, делают 
его больным и незимос- 
тойким. Кро- 
ме того, со- 
кодвижение 
бывает на- 
столько силь- 
ным, что оно 
как бы фонта- 
нирует, от- 
торгая накла- 
дываемую за- 
мазку. 

Тонкие вет- 
ки (до 3 см) 
вырезают са- 
довым ножом или сека- 
тором. Секатор подво- 
дите снизу вырезаемого 
побега, расположив его 
нижнее лезвие на повер- 
хности кольцевого на- 


плыва. Л 
егкое 
притягивание побега ле_ 


ражена сморо 


Побеговой Диновой 


галлицей 


Смородиновой 
. А 


вой рукой об- 
легчит работу. 
Нельзя уста- 
навливать 
сенатор сверху — 
вниз при 
этом кора сми- 
нается и побег 
отламывается, _ 
а не срезается. 
Запомните 
еще одно пра- 
вило обрезки: 
укорачивание однолет- 
него прироста делаютне 7 
произвольно, а только = 
на хорошо развитую 
почку, направленную в – 
нужную для кроны сто- 
рону. Чтобы расширить 
слишком сжатую крону, 
обрезайте на наружную 
почку, то есть делайте 
срез над той почкой, но- 
торая расположена на 
наружной стороне ветви 
(рис. 9). Наоборот, по- 


никшую крону мо 

приподнять, оа 
внутреннюю почку (рис 
10). Таких тонкостей при 

обрезке надо знать до- Е 


вольно много, и обычно 


они постига 
= ются п ти- т 
кой, опытом ан 


‚ кольцевой на- 
нестарых дере- 
ластичной корой 


„ ПОСОХЛИ —35-ПЕТ- 
МИЕ ЯБЛОНИ. РОМА. 
ЛИ КУСТЫ КРАСНОЙ 
СМОРОДИНЫ. В ЧЕМ 
МОГПА БЫТЬ ПРИЧИ- 
НА? К.М. Фролова, 


метно начинает сни- 
жаться, 
чать, сама яблоня ста- 
реть. 
тельные садоводы дол- 
жны 
титься о плодосмене в 
саду, подсадить моло- 
дые яблони песпектив- 


(рис. 4) и образуется 
трудно заживаемая рана 
(рис. 5). 


Если надо срезать 


растущую под острым 


овых участках в на- 


Яблоки мель- 
Предусмотри- 


заранее позабо- 


не 


г. Саратов. ных сортов, чтобы 
Ке По мнению многих остаться без урожая. 

луко- саратовских ученых, Как Вы пишите, яблоня 
1идом наиболее продуктив- “посохла” Не ясно из 
атави- ный возраст яблони на вопроса: то ли 35-лет- 
. Пер- 
надо 
нт вы- 
етоно- 
ом по. Саженец из поросли 
Е вре- В суровую зиму 2002 7 

— 2003 года у меня вы- 

мерзли два двухлетних 
о. ния сорта Мальт 
2 Багаевский. Весной у 
| оздо- обоих саженцев выше 
„кроме места прививни на 2 – 3 
гивает сантиметра “просну- 
2и. лись” по 2 - 3 почни. 

Удалив вымерашугю 

евесину, остав 

=ппинвния| ОНИ ОТО 8 – 10 

см выше прививки и на 

каждом пеньке по од- 

ной почке. 


За лето 2003 г из 
этой почки выросли 2 
стволина. Один высотой 
1м 40 см, другои — 1м 
20 см, толщиной с палец 
`сікрупным зеленым лис- 
— томе низу до верха. 

ото нужно Сделаты 
_Беспой 2004 года, чтобы 
гих стволинов появи 
’ скелетные ветви 
разования нрона 
иба? Возмо’нно ли 
ие яблони в 


постоянный подписчик 
Отвечает Г В. Кондра- 
тьева, доцент кафедры 
плодоовощеводства им: 
вилова 
н ИЕ сомневаюсь, что 
у вас саженец Мальта Ба; 
гаевского. Это наш мес 


о- 
и т, очень присп 
ный СОР условиям 


ая и всем 
поэтому 


ветви лучше удалять по 
частям: сначала надо 
как можно глубже (пока 
не заклинит пилку) под- 
пилить ветвь снизу на 


нее дерево погибло, то 


забо. 
ети 


ел 


л мемолодое 
дерево могли привести: 
необычайно жаркие и 


сухие предыдущие 
годы. 
Если “посохли” от- 


дельные ветви, можно 
вести речь о заболева- 
нии дерева монилиаль- 
ным ожогом или другой 
болезнью. Чтобы выяс- 
нить причину, специа- 
листам необходимо 
представить образцы 
посохших ветвей. При- 


` ротехнику 


эудыь: в сразу то омазао 
их варом или другой за- 
мазкой; например мас- 
ляной краской на нату- 
ральной олифе. Ни в 


= ОТВЕТ 


несите их в редакцию 
газеты. 

Чтобы, сназать, в чем 
причина гибели крас- 
ной смородины также 
необходимо видеть об- 
разцы веточек. Возмож- 
но, вы не соблюдали аг- 
выращива- 
ния. Красную смороди- 
ну необходимо каждый 
год обрезать = удалять 
излишние побеги. Ина- 
че со временем куст 
также может погиб- 
нуть. Возможно, ваша 
красная смородина по- 


ко подмерз, то значит, 
растение оказалось в ис- 
кусственно созданных 
невыносимых условиях. 

Что делать вам в этих 
условиях? Из почек вес- 
ной у вас выросли силь- 
ные побеги. Для форми- 
рования кроны однолет- 
ний побег должен дос- 
тичь высоты 90-100 см. 
Чтобы однолетний побег 
хорошо рос, растение 
следует хорошо подкар- 
мливать и особенно азот- 
ными удобрениями. На 
второй год после роста 
можно приступить к 
формированию кроны. 
Для этого вам надо сре- 
зать на почку макушку 
побега (70’- 80 см )и 
‘сформировать из обра- 
зовавшихся к лету'побе- 
гов 5 скелетных веток. 
Почки ниже этих веток 
нужно ошмыгнуть: 

Теперь о) плодоноше- 
нии. Вы можете ждать 
урожая от этого побега. 

альт Багаевский всту- 
пает в плодоношение на 
5 - 6-й ГОД. 


СоОветчет Опет 


Е АЙ Д о 


нижнее лезвие на повер- 
хности кольцевого на- 
Легкое 
притягивание побега ле- 


плыва: 


стеклянницей. Следы 
вредителя можно обна- 
ружить на срезе ветки. 
Типичные внешние про- 
явления вредителя - 
подвядшие и усыхаю- 
щие побеги. 

Чтобы избавиться от 
побеговой галлицы, 
весной вам необходи- 
мо вырезать и сжечь 
увядающие побеги. Пе- 
ред цветением, сразу 
после обособления бу- 


Омолаживающая 
обрезка вишни 


Со временем полнос- 
тью оголились ветви 
вишни Расплетни, обли- 
ствение осталось толь- 
но на концах побегов. 
Что нужно сделать? 

Вопрос по телефону 

Отвечает К. Н Рома- 
нов, профессор, доктор 
сельскохозяйственных 
наук. 

Деревья сливы и виш- 
ни омолаживать надо с 
поправками на особен- 
ности их роста и плодо- 
ношения. У вишни уро- 
жай прямо зависит от 
длины приростов. Ого- 
ленные пониклые ветви 
обрезайте на перевод на 
сильную ветвь, расту- 
щую вверх (рис. 2). Рост 
тогда усилится, урожаи 
повысятся. При омоло- 
жении — строго со- 
Олюдайте технику вы- 

олнения срезов и сразу 


омоложение 
лать на ветке 


о 
рать наиболе 


ц 


е защищайте ИХ от вы 
ния са й Ў 
т ДОВоЙ замаз- 


К 
стати, аналогичное 


Можно сде- 


яб. 
ЛЯ этог лони. 


0 ичи 
10%-ного карбоф 
Чтобы избавиться 

стеклянницы, также 
нужно вырезать и 
сжечь усыхающие побе- 
ги, а через 20 дней пос- 
ле окончания цветения 
смородины, опрыскать 
ее тем же раствором 
карбофоса. Опрыскива- 
ние следует провести 
не позже, чем за 20 
дней до сбора урожая. 


нельзя браться сразу за 
обрезку. Порядок рабо- 
ты всегда один и тот же: 
санитарная прочистка 
кроны, прореживание, 
ограничение габаритов 
и только потом омоло- 
жение оставшихся вет- 
вей. При работе с силь- 
но запущенными дере- 
вьями вполне возмож- 
но, что часть обрезки 
придется перенести на 
следующий год. Не ста- 
АСВ старому дереву 
а юношеский 

д. Пусть уж остается 


опасайтесь с 
наль лее 
м сывае 

906 завязе ‚а и: 
Ли венами льно мень 
ОА ревья силь 
пен Я ли, с обрез- 
Тавьте Ита еа 55 


оз на урожай 


_ 2004 


_В 52 номере газеты “АиФ” в статье “Сатурн и 
‘дачникам напряг” автор дала чрезвычайно 

стический прогноз на 2004 год. Просим 
ученых прокомментировать высказыва- 


осковского агроастролога. Неужели всё 
с ты 


тлана Рогинец, аг- 
олог “АиФ”, зат- 


Р ›ративных культур. 
__ Основной тезис – “Се- 
р он 2004 тода будет не 
мым легким для дач- 
иков и отнюдь не са- 
мым урожайным”. Мы 
решили подойти к это- 
му вопросу дифферен- 
цированно и дать ком- 
ментарий ученых-агра- 
занимающихся 
конкретными сторона- 
ми сельского хозяйства, 
но тесно связанных с 
°—  любительским садовод- 
ством и огородниче- 
Первым на 
просьбу наших читате- 
лей отозвался Б. С. Яку- 
С шев, доцент кафедры 
энтомологии СГАУ им.: 
~ Н.И. Вавилова. 
= Борис Серафимо- 
ич, кан вы относитесь к 
му, что урожайность 
хранение садово-ого- 
одных нультур. ставят- 
ся зависимость от 
дения Сатурна — 
роизошло это в июне 
плого года - в со- 


Вопрос по телефону 
вать не с вхождением 
планет в те или иные со- 
звездия, а другими фак- 
торами. В первую оче- 
редь это наличие кормо- 
вой базы для насекомых 
и агроклиматические ус- 
ловия для их существо- 
вания. Поскольку в Мос- 
кве почвенный и темпе- 
ратурно-влажностный 
режимы отличны от на- 
ших, то и распростране- 
ние вредных организмов 
в той зоне будет не- 
сколько иным по сравне- 
нию с нашим. 

— На овощных культу- 
рах в прошлом году 
сложилась своеобраз- 
ная, достаточно небла- 
гополучная ситуация. 
Наличие многих болез- 
ней и плохое хранение 
урожая московский аг- 
роастролог связывает с 
неблагоприятным рас- 
положением планет. 
Наши ученые это объяс- 
няют неблагоприятными 
погодными условиями, 
в первую очередь высо- 
ной относительной 
влажностью в вегетаци- 
онный период. 

— Все правильно. На 
картофеле, начиная со 
второй половины лета, 
началось развитие фи- 
тофторы и макроспори- 
оза на помидорах, ин- 

тенсивное развитие ви- 


ро- русов и столбура. На ка- 


сте и других крестоц- 
г! тмечался:сосу- 


(ОСЕР П 


тли, а после июля нача- 
лось быстрое распрост- 
ранение ложной мучни- 
стой росы – пероноспо- 
роза. Их появление свя- 
зано с погодой и агро- 


Черная и белая гниль 
моркови проявили себя 
во время хранения. Тоже 
можно сказать о серой 
шейковой гнили на луке- 
репке. Перечень вреди- 
телей и болезней можно 
продолжать, но эти – ос- 
новные. Появились они 
не в прошлом году, а по- 
лонили наши огороды 
уже очень давно. Эти 
болезни и вредители в 
значительной 
снижают качество иуро- 
жайность овощных куль- 
тур. С ними предстоит 
бороться и в этом веге- 
тационном сезоне, 

— Из болезней одна из 
самых вредоносных и 
постоянных у нас – это 
фитофтора. 

= С прошлого года ос- 
тался большой запас ин- 
фекции фитофторы. Но 
бороться с ней нужно и 
можно. Верные помощ- 
ники здесь медьсодер- 
жащие препараты и фун- 
гицидами, которые тор- 
МОЕТ развитие болезни. 

работка двукратная в 
_ оптимальные сроки, 


было не столь и много, 
зато он удивил свови 
многоядностью, 

— Вспомните, в про- 
шлом сезоне появление 
волорадского жука за- 
держалось из-за чрезвы- 
чайно холодной зимы и 
достаточно поздней вес- 
ны. Однако к концу лета 
он проявил себя уже в 
достаточной степени. В 
этом году численность 
вредителя будет опре- 
деляться количеством 
особей, ушедших в по- 
чву и условиями их пе- 
резимовки. Численность 
колорадского жука мож- 
но регулировать с помо- 
щью эффективных пре- 
паратов. В первую оче 
редь инсектицидом под 
названием регент. Это 
средство оправдало 
себя, и по наблюдениям 
далонеплохие результа- 
ты по уничтожению как 
первого, так и второго 
поколения вредителей. 

— Наши читатели 
очень просят заранее 
оповещать их.о распро- 
странении на приуса- 
дебных участнах забо- 
леваний и вредителей, 
Что вы скажите об 
этом? 

— Ориентировочно из 
вредных насекомых 
нужно ждать колорадс- 
кого жука, крестоцвет- 
ных клопов, возможно 
умножение численности 


Отвечает Л, Ларгус, 
ботающий с газетой «Ді 
„Урожайность опред 
летнему, 
Обезьян 


А мы ждем хорошего урожая! 


Вто принесет нашим огородам год Обезья- 
ны? Пусть это прокомментирует астролог. 


астролог, постоянно ра- 
ом.Сад. Огород». 


белянок, капустной со- 
вки и бахчевой тли. В 
связи с большим запа- 
сом инфекций манро- 
спориоза и фитофторо- 
за их наличие прогнози- 
руемо на картофеле и 
томатах. Огурцы, ско= 
рее всего, не обойдет 
бактериоз и пероноспо- 
роз. 

— Наждый год мы го- 
ворим о’вершинной гни- 
ли. Нашествие заболе- 
вания предсказуемо, 
тем не менее мы всегда 
оказываемся н её появ- 
лению неподготовлен- 
ными. 

—Чтобы не допускать 
или хотя бы до миниму- 
ма снизить развитие 
вершинной гнили тома- 
тов, могу посоветовать 
одно: до оптимальных 
пределов повысить со- 
держание кальция в по- 
чве и проводить своев- 
ременные нормирован- 
ные поливы. Это гаран- 
тия получения здоровой 
рассады и урожая. 

— Нак я поняла, ваша 
позиция отличается от 
излишне пессимисти- 
ческих выводов москов- 
ского астролога: не- 
смотря ни на что садо- 
вод обязан бороться з. 
урожай. 5 

— Основная ‘причина 
низкой урожайности = 
несоблюдение правил 
агротехники, отсутствие 


Вопрос по телефону 


ний, чрез 
вы, неграмот 


культур неизменн 
блюдение севооб 
создание на гряд 
рошей освещенно! 
продуваемости, р 
ние после поливов, | 
вентивные 
против болезней и вр 
дителей соответствую 


щими препаратами. 
этому можно добавить 


использование удобр 
тельных смесей, сов 
тую обратить внимани 
на МК-технологию, гр. Е. 
мотно вносить микро- и 
макроудобрения. - : 
У каждого огородника 
есть свои особенность 
защиты овощных кул 
тур – использование на: 
стоев из крапивы, сухой 
или сорняко! 
Экологически 
приемы обработки | 
стоит сбрасывать со 
Подобные проф 
лактические меропру 
тия помогут спасти о! 
щи от мучнистых рося 
ных грибов без испол! 


препаратов. 
— Ученые СГАУ в‹ 
были верными по! 


оне = осе правильно. На 
картофеле, начиная со 
второй половины. лета, 
началось развитие фи- 
тофторы и макроспори- 
оза на помидорах, ин- 
тенсивное развитие ви- 
русов и столбура, На ка- 
пусте и других крестоц- 
ветных отмечался сосу- 


дистый бақтериоз. Мно- 
го бы 


астрология — 
наука неведо- 
Бдящаяся за се- 
ками и печатя- 
граничусь про- 
появления в На- 
сти вредителей 
© мере бодез- 
зулме зредаых 


ОЕМ УЧАСТНЕ 
ЛЛОСЬ КАРАН- 
Е СОРНОЕ РАС- 


ОТ НЕГО ИЗБАВИТЬСЯ 
ХИМИЧЕСКИМИ СРЕД- 
СТВАМИ? 
Вопрос по телефону 
Правильное назва- 
ние описанного вами 
растения — повилика 


эудобрения. Медь 


красного цвета, мягкий и в то же 
ый — медь встречается в приро- 
‘венном состоянии (самород- 
соединении с другими хи- 
ментами. 
ваются из почвенных 
‘слоев. 
Для закрепления это- 
го злемента в почве поч- 
_ воведы советуют ис- 
пользовать наряду с 
медными также Удобре- 
ния, содержащие боль- 
‘шое количество органи- 
ских веществ и карбо- 
т едует учиты- 
медь надолго 


= СОВЕТУЕТ 


фекции фитофторы. по 
бороться с ней нужно и 
можно. Верные помощ- 
ники здесь медьсодер- 
жащие препараты и фун 
гицидами, которые тор- 
мозят развитие болезни. 
Обработка двукратная в 
оптимальные сроки. 

‚- Многих волнует на- 
шёствие колорадсного 


УБ. : дуна. В.прошломьсезо- 
: “его до странности 


полевая. Оно может 
попасть на участок 
вместе с навозом, с се- 
менами мелкосемен- 
ных культур. Повилика 
= растение карантин- 
ное. Химическими ме- 


мах. В нейтральных по- 
чвах, соединяясь с раз- 
личными органическими 
соединениями, данный 
химический элемент об- 
разует прочные, трудно- 
растворимые комплек- 
сы и минеральные соли, 
нерастворимые в воде. 
Так, в почвах с рН, рав- 
ным 7 медь в чистом 
виде не встречается 
вовсе, только в комплек- 
сных соединениях, а при 
показателе рН выше 4,5 
наблюдается осаждение 
Даннодо микроэлемента 
почвенных слоя 
виде фосфата, е 
Те; сульфида или гидра- 


и то от вредителей; 


тодами извести его 
практически невоз- 
можно. Химические 
препараты, уничтожа- 
ющие ‘сорняки, дей- 
ствуют на растение че- 
рез листовой аппарат, 


ше “работают” наторфя- 
ных, дерново-глеевых и 
легких дерново-подзо- 
листых почвах. 
Содержание рассмат- 
риваемого микроэле- 
мента в различных куль- 
турах зависит от их при- 
надлежности к тому или 
иному виду, а также от 
почвенных условий, 
Наиболее остро недо- 
статок меди сказывается 
на зерновых, подсолнеч- 
нике, горчице, свекле, 
бобовых, крестоцветных 
и ряде других культур. 
При медном голодании 
У них развивается ряд 
специфических заболе- 
ваний; пустозернис- 
тость колоса у злаковых 
И хлороз листьёв — они 


становятся вялы 
ми 
желтыми. и 


что принесет нашим огородам гон совзьин- 
ны? Пусть это прокомментирует астролог. 


Отвечает Л, Ларгус, астролог, постоянно ра- 
ботающий с газетой «Дом.Сад.Огород». 
Урожайность определяется не по двенадцати- 
летнему, а по семилетнему циклу. Нынешний год 
Обезьяны совпал с годом Венеры. Это богиня 
любви, значит и плодородия. Все годы Венеры 


всегда были урожайными, 
Пострадает, может быть, только картофель, да 


Вопрос по телефону 


которого у повилики 
практически нет. Един- 
ственное средство 
борьбы - ручная про- 
полка, регулярное 
рыхление зараженной 
почвы ранней весной, 


СПЕЦИАЛИСТ еа аа 


ся при выращивании ра- 
стений на песчаных и 
карбонатных почвах. 
Усиливается дефицит 
данного микроэлемента 
в жаркую погоду; при 
обильном содержании 
аммиачного азота и на- 
личии закисного железа 
в питательной среде. 
Медные удобрения 
способствуют повыше- 
нию урожайности куль- 
тур и улучшают каче- 
ство плодов и семян. 
Медь входит в окисли- 
тельные ферменты, ак- 
тивизирует синтез вита- 
минов группы В. Ис- 
пользуют медные удоб- 
рения по-разному: для 
предпосевной обработ- 
ки семян, можно делать 
внекорневые подкорм- 
ки, атакже вносить в по- 
чву. Процедуру предпо- 
севной обработки семян 
(опудривание) осуще- 


ствляют с помощью тща- 
тельно | вю 


измельч 
ок сер 
А 


когда ростки 
го сорняка достига 
— 3 см в высоту. У 
что переросшее 

ние, разрублен: 
тыгой на части, м 
легко укорениться. 


Чтобы производима. 
работка была бол 
фективной, опуд 
ние желательно сс 
щать с протравл 
ем семян. 
Почвенные п 
ки медными уд 
ми осуществл: 
раз в 4—5 лет. 
удобрения м 
сить в- почву 
меди - 0,5 гна 
(можно ис 
как для п 
для внекорнев‹ 
кормки). 


П 


еор 
эолевские цветы 


красные “мексиканцы” покорили рос- 
го до многочисленных латиноамери- 
риалов. К нам их привезли из Европы 
‘лет назад — они совершенно очаровали 
лей московской выставки цветов. 


висториивсе более пышным. К сезону 

ся. Случилось — листопада, когда в саду 
о мной около 20 все пожухло, и глазам 

д, когда среди не за что “зацепиться”, 
рной осенней не- эти сказочные цветы по- 
ядности грязного ражают буйством красок 
(на окраине Моск- и обильностью цвете- 
ния. 
Чтобы я хотела посо- 
ветовать цветоводам, 
только начинающим 
“влюбляться” в георги- 
ны. Через месяц-другой 
встанет вопрос о приоб- 
ретении посадочного 
материала. В настоящее 
время многие сорта без 
проблем можно купить 
в магазине, кому-то де- 
шевле делать это с рук. 
В любом случае приоб- 
ретенный материал 
надо обязательно обра- 
ботать в дезинфицирую- 
щих растворах. Особен- 
но внимательно нужно 
следить за развитием 
сортовых экземпляров, 
посадив их отдельно от 
основной коллекции. 
При первых же проявле- 
ниях заболеваний необ- 
ходимо принимать дей- 
ственные меры, и не до- 
пускать гибели расте- 
ний. Георгинам, прошед- 
шим испытание време- 


ываемого момента 
ась моя “болезнь” 
этими цветами – неизле- 
имая, но радующая 
вот уже много лет. 
› преданию, георги- 
вековечили имя од- 
королей Англии. 
е менее они не ста- 
етами особ короно- 
х, а заполнили па- 
садники буржуа, мас- 
и подмастерьев, 
ись на огороды 
и, став символом 
ия и усердия. 
‘много лет - ге- 


“вне моды”. Кто хоть. 
з любовался совре- 


душными. Ге- 
за что лю- 
ами: их рас- 
наясь в июне, 
Ся все 


стол етник 


Г 


стьев. Ежегодно из сере- 
дины пучка вырастает. 
цветочная стрелка с ки- 
стью или целой метел- 


Ф 
Парк Принцесс 


нем, как правило, болез- 
ни уже не страшны. 

К сожалению, цветы 
на наших участках, чаще 
всего, не основная куль- 
тура, Зачастую у нас не 
хватает времени на сво- 
евременную посадку, не 
говоря уже о регуляр- 
ных подкормках, Георги- 
ны хороши тем, что не- 
прихотливы, с большим 

пониманием относятся к 
нашим трудностям, ве- 
ликодушно прощая от- 
сутствие к ним должно- 
го внимания. В случае с 
ними можно полностью 
обойтись без подкормок 
абсолютно не в ущерб 
цветению. Нужно лишь 
правильно заправить 
посадочную яму: 1-2 кг 
перегноя, 1 ст. ложка су- 
перфосфата, горсть 
золы. Нроме этого, если 
почва не песчаная, при 
посадке обязательно 
следует добавить песок 
— это заметно. облегчит 
осенью выкопку клуб- 
ней. Посадив георгины, 
не забудьте об опорах, и, 
если вдруг случится 


== (СОВЕТУЕТ СПАЛ 


Поэтому наши “столет- 
ники” в комнатных усло- 


ительных свойствах алоэ. ВИЯХ растут, но не раз- 
С г зацвести? виваются — условия для 


р 

нете. Правда, мы ценим 
алоэ заего целебные ли- 
стья_ 


ПЕЕ ав 


Май Лайв 


беда и растение слома: 
ется, не отчаивайтесь, 
наложите “шину” и туго 


замотайте поврежден- 
НЫЙ СТВОЛ МЯГ КОЙ ПОВЯЗ 
кой = стебель достаточ- 


но быстро 
тется, 
Считаю, что вы- 
саживать георги- 
ны лучше в ранние 
сроки, тогда они 
приживаются в бо- 
лее благоприят- 
ных условиях. По- 
здняя посадка. мо- 
жет совпасть с 
обычным для кон- 
ца весны значи- 
тельным повыше- 
нием дневных темпера- 
тур, растения от этого 
очень страдают и позже 
зацветают. Однако, как и 
в случае с помидорами, 
нельзя забывать об уг- 
розе возможных воз- 
вратных — заморозков. 
Для сохранения: доста- 
точной влажности в мо- 
мент посадки, защиты от 
холода и жары, лучшей 
приживаемости расте- 
ний у меня в ход идет со- 


срас- ет 


лезные палочки 
алоин не уничтожа- 
ет, но он способ- 
ствует обмену ве. 
еств 

жизнедең 

ности организм 
помогая ему бо 
роться с болезнью. 


Со О 


Преферанс 


вершенно 


бутылки, 


Много поливать геор- 
гины не следует, ‘чрез- 
мерный полив, особенно 


Ж с У 
в августе-сентябре, пло- 
хо сказывается на со- 
хранности клубней во 
время зимнего хране- 
ния. 

Вскоре мы уже доста- 
нем корнеклубни для 
прорастания. Многие 
считают, что весной про- 
растают лишь те, у кото- 
рых сохранилась корне- 
вая шейка. Это не со- 
ем и не всегда так. 

сенью я не выбраковы_ 


"бросовый” 
материал – пластиковые 


ваю рассыпавшиес 
выконке клубни 


почти всегда прора 
ют. По собствен 
опыту знаю: Ве 
“просыпаются” даже 
первый взгляд сове 
шенно безнадежн 
клубни. Не советую вы 
расывать те, чте при хра- 
нении чуть-чуть подгни- 
ли (в первую очередь 
это относится к редким 
сортам). Оставьте их на 
2-3 недели для согрева- 
веки НИЯ, большая часть. 
их также прорас- 
тёт. Однако ухажи- | 
вать за ними в про- 
цессе роста в цвет- 
нике следует пои 
лучше. ў 
Георгины, при 
всей своей мощи, 
очень хорошо под- 
ходят для выращи- 
вания в горшках, 
особенно хороши 
для этого низко- 
рослые (до 20см), рано 
зацветающие сорта, 
Татьяна ИВЛЕНКО 
Ищу цветовода, инте- 
ресующегося георгина- 
ми (имя этой женщины и 
другие координаты мне 5 
неизвестны), предполо- т 
жительное место работы 
= клиника глазных 60; 
лезней. Б Т 
Уду очень при- 
знательна за даже мини- 
мальные сведения. Мои 
оординаты в редакции, 


ЛА аат "0 ед 
ходимо принимать дей- 
_ ственные меры; и не до- 
пускать гибели расте- 
ний. Георгинам, прошед- 
шим испытание време- 


ый росто- 
‘аборигена” 
устыни Карру, 
многочисленных 
ков теперь можно 
ть на подокон- 
почти любой 
ртиры. Смелый по- 
коритель африканской 
пустыни, столетник 
на себя роль до- 
шнего лекаря. 
На своей родине алоэ 
ветет ежегодно. На гли- 
вистой почве африканс- 


о _ кого плоскогорья алоэ — 
Рава настоящие деревья вы- 
22090 ой под двадцать мет- 
К У них кольчатые 

олы, желтовато-бу- 
м е, тонкие и изогнутые 
СЯ од тяжестью огромных 
9 и (чков толстых, торча- 
Но. х, как рога, серых ли- 


жноягодник 
_(бутрпопсагро$ 
листопадный ку- 
ой кроной и 
свисающими 


йц 


15м высо- 


ья округ- 
р ы 


50. 


х алоэ. 


Ремизова и другие 


стьев. Ежегодно из сере- 
дины пучка вырастает 
цветочная стрелка с ки- 
стью или целой метел- 
Кой желто-красных 
трубчатых цветов. Цве- 
ток имеет шесть тычи- 
нок, верхнюю завязь и 
простой шестилепестко- 
вый околоцветник. Плод 
растения —трехгнездная 
сухая коробочна с чер- 
новато-бурыми, сжаты- 
ми с боков крылатыми 
семенами: 

Все виды алоэ цветут 
в оранжерее Саратовс- 
кого ботанического 
сада, но здесь им специ- 
ально создают условия, 
приближенные к есте- 
ственным. В квартирах 
выдержать температур- 
но-влажностный режим, 
период покоя и подкор- 
мки в оптимальные сро- 
ки почти невозможно, 


энноягоднина: Хочу 
сскажите об 


изу листо- 


сн 
сверху, а 2 сизова- 


вой пластины 


снежноягод: 
овыми 


= это заметно облегчит 
осенью выкопку клуб- 
ней. Посадив георгины, 
не забудьте об опорах, и, 
если вдруг случится 


Поэтому наши “столет- 
ники” в комнатных усло- 
виях растут, но не раз- 
ваются — условия для 
етения, которое про- 
исходит чрезвычайно 
редко, и плодоношения 
не те. Правда, мы ценим 
алоэ заего целебные ЛИ: 
стья: 

На первый взгляд они 
и на листья-то не похо- 
жи: толстые, мясистые, 
снизу выпуклые, а 
сверху изогнутые. Ценят 
их не за красоту и денко- 
ративность, а зато, что в 
них обнаружено замеча- 
тельное вещество — ало- 
ин, обладающий целеб- 
ными свойствами. Если 
вы порезали или обо- 
жгли палец, отломите 
кусочек листика, раз- 
режьте вдоль и прило- 
жите внутренней частью 
к ранке. Она быстро за- 
тянется. 

Настой алоэ с медом 
употребляют и кан 
лекарство, принимае- 
мое при заболеванииту- 
беркулезом. Туберку- 


вольно продолжи: 
= с мая до моро- 
л Многих 


точной влажности в мо- 
мент посадки, защиты от 
холода и жары, лучшей 
приживаемости расте 
ний у меня в ход идет со- 


лезные палочки 
алоин не уничтожа- 
ет, но он способ- 
ствует обмену ве- 
ществ и 
жизнедеятель- 
ности организма, 
помогая ему 60- 
роться с болезнью. 

Из отрезанных 
листьев собирают 
сок, высушивая его. 
Получаются зеле- 
новато-бурыекуски 
смолы, так называ- 
емого сабура (от 
арабского “сабр” = 
терпение). В меди- 
цинской практике 
он известен как 
слабительное сред- 
ство, применяемое 
в настоях, вытяж- 
ках и пилюлях, В 
небольших дозах 
сабур используется 
для возбуждения 


растают лишь те, у поцоз _ 


рых сохранилась корнет 
вая шейка. Это не со- 
всем и не всегда так. 
Осенью я не выбраковы- 


Нынешней зимой на подонон- 
нике Валентины Степановны Во- 
[ропаевой {на снимке она слева) 


аппетита и пищеваре- 
ния. В лечебных учреж- 
дениях алоэ употребля- 
ют при долго'не зажива- 
ющих язвах и ранах. А 
самое замечательное 


ВЫ ПРОСИМ ОСЗ... 


зревшие белые ягодо- 
видные, будто из мрамо- 
ра, плоды. Они доста- 
точно крупные, до 1 смв 
диаметре и в массе сво- 
ей обычно образуются К 
концу лета. Именно пло- 
ды являются основным 
украшением этого кус- 
тарника. Они долго, в те- 
чение нескольких меся- 
цев держатся на побе- 
гах, оставаясь на куст 


даже пос 
ли иа 


применение алоэ найде- 
нэ русским ученым-оф- 
пальмологом, академи- 
ком Владимиром Петро- 
вичем Филатовым. 
Именно он ввел в меди- 


рос в жест г 
емности на окне 
выходящем на 
север, поднор- 
мок нинаких не 
получал, поливы 


были самые | 
обычные. Воз- | 
можно, цвете- 

{ 


ние столетнина 
обусловлено ду- | 
шевной `тепло- 
той, на которую 
была щедра хо- 
зяйка, не забы- 
вавшая нахвали- 
вать своего зе- | 
леного питомна. 


цинскую практику пре 
парат из листьев этого 
целительного растения 
для лечения глазных за- 
болеваний. 


Алевтина МИХАЙЛОВА 


а а 


И (САТИСЕБЕ ЛЕКАРЕ 


177 Чтоб быстрее заживал` 
шов после операции - 


аппендикс. Сначала все 


ший врач тот, кто знает беспо- 
зность большинства лекарств и 


Хвойный напиток: 
от зимних простуд: 


\ 
\ 
\ 


Т ДЛЯ УЛУЧШЕНИЯ ПАМЯТИ | 


Американские ученые получили новую группу 
веществ — так называемые ампакины, которые ко- 


ренным образом улучшают память. Испытания | 
\ ведутся уже около пяти лет. Экспериментально 
\ было доказано; у молодых людей, принимавших 


новые вещества, память улучшается на 20%, ау 
пожилых — почти вдвое. 


Е а р ее а | 


е Советы старины далекой Шипп 


Ингаляции 
с чесноком и содой 


Если вас замучил кашель, поделайте ин- 
галяции с чесноком и содой. Так лечила нас 
бабушка, а теперь уже я лечу свою дочку. 


Средство очень эф- 
фективное, а самое 
главное простое. Для 
него вам. понадобится 
1 чайная ложка соды, 
небольшая головка 
чеснока (можно. взять 
6 средних зубчиков) и 
1 граненый стакан 
воды. 

Для ингаляций мож- 
но использовать каст- 
рюльку, а лучше чай- 
ник, на носик которого 
следует надеть бумаж- 
ный конус — через 


целебным паром. 

Налейте в емкость 
воду, поставьте её на 
огонь, и как только она 
забурлит, положите 
туда чеснок. Вариться 
он должен не более 5 
минут. После этого 
нужно добавить соду. 
Целебный отвар для 
ингаляций готов. 

Знаю, что такие ин- 
галяции принимают 
при бронхиальной аст- 
ме, и тоже помогает, 


Елена ЗОРИНА 


него удобнее дышать 


Спасаем глазки 
° от компьютера 


сын очень много времени проводит за 
Л чевидно, глаза у него уста- 


л к стал жаловаться на 


В половину стакана до- 


членов своей семьи полезный хвойный напиток. 
Для этого следует взять 6 столовых ложек из- 
мельченной сосновой хвои, 2 столовые ложки 
плодов шиповника, 1 столовую ложку луковой 
шелухи. Залить смесь 1 литром кипятка. 

Все укутать и настаивать в течение ночи. Пить 
в неограниченном количестве в течение зимы. 
Хвою лучше брать молодую, но можно ограни- 
читься обычной — зимой ее будет предостаточно. 
Настой не следует готовить большими порциями, 
поскольку хранить в холодильнике или другом 
холодном месте можно не более 2 суток. Жела- 
тельно профилактически лечебный курс прово- 
дить 2 раза в год. Татьяна БУРМИСТРОВА 


компресс для обжоры 
Если после праздничных торжеств вы ощутили 
тяжесть в желудке или, не дай Бог, разболелась 
печень, постарайтесь облегчить свои страдания — 
сделайте молочный компрессіна больные места. 
В свежее молоно онуните большое льняное по- 
лотенце, нак следует его отожмите'и наложите на. 
область правого предреберья. Процедуру повто- 
рите до тех пор, пока боль не утихнет = 
Алевтина МИХАИЛОВА 


ө Советы специалиста 


Ангинники – подарки 
целительницы Флоры 


Подхватить ангину можно в любое время 
года. Достаточно в весенне-осенний период 
промочить ноги, а летом съесть мороженое 
или искупаться в холодной воде. Но’ особо аг- 
рессивной ангина становятся зимой, активи- 
зируясь под влиянием неблагоприятных вне- 
шних факторов. И это “происки” микроорга- 
низмов, чаще стрептококков, которые преспо- 
койно живут в глотке. 


Признаки ангины из- жать осложнений зрб 
вестны многим: внезап- не возможно за ВІ Б 
но поднимается темпе- нибудь 7—8 дней КИХ- 
атура, появляется не- этого спедуетіскр но для 
домогание, тяжесть в0‘новыпойн 
голове, сухость, садне- 


— расте 


\ верит в целительную силу природы В зимний период для профилактики простуд- Моей дочке вырезали АИ 
—. ных заболеваний и очищения организма от прот было нормально, по потом рубец ЗО г 
ИИ дуктов воспаления можно приготовить для себя и жет, помогут народные средства: 4. 


Когда после операции 
рубец воспаляется и мед- 
ленно заживает, лучше 
посоветоваться с леча- 
щим врачом. Под его на- 
блюдением можно ис- 
пользовать народные 
средства. При нагноени- 
ях полезно 1-2 раза в 
день протирать область 
рубца спиртовой настой- 
кой календулы, разведен- 
ной кипяченой водой. 
Соотношение лекарства 
и воды 1:5. Очистив рану 
от гноя, можно приме- 
нить очень эффективное 
ранозакивляющее сред- 
ство из алоэ. От растения 
оторвите листочек и по- 
держите его в холодиль- 
нике не меньше 2 часов. 


ний, которые способ- 
ствуют очистке слизис- 
той оболочки глотки, ме- 
стно воздействуют на 
нее, быстро снимая ост- 
рые симптомы и ускоряя 
выздоровление. Правда 
это будет возможно при 
условии, что горло по- 
лоскать вы будете 5—6 
раз в день. При ангине 
помогают настои и отва_ 
ры календулы, эвкалип- 
та И сельдерея. 
сли в вашем | 
растет кубинская Е 


для пече ИЯ 


Вера Матвейчук , 
После этого отожмите А 
сок, смешайте его сірас 
тительным маслом и ме у 
дом. Пропорции должны 1 
быть равные, то есть 1 
1:1:1. Смазывайте шов т 
не реже 2 раз за день, 1 
предпочтительнее чаще- Н 
Это средство можно ис-, 
пользовать также для за- у 
живления ран, ссадин и 1 
царапин- Е Н 

Эффективны для быс- , 
трого заживления рубца 1 
аппликации из кашицы 1 
листа подорожника и! 
травы зверобоя. Состав- А 
ляют такое лекарство из 1 
равного количества трав. 1 

1 
т 
П 


Ольга ВАСИЛЬЧИКОВА, 


чение 2 часов в 1 стака- ых 
не кипятка. Попучив- Р 
шимся настоем тща- | 
тельно и энергично по- 
лоскать горло: Доста- 

точно эффективно при 
заболеваниях горла г 
средство из кожуры 
граната. Очистив гра- 
нат, не выбрасывайте 
кожуру его плодов. З=- 
варите 10 г сухой раз- 
мельченной - кох 1 
стаканом кипятк: 


бавьте 1 чайную ложку 
соли и все хорошенько раз- 
мешайте. Пропитайте отва- 
е ром косметические ватные 
| тампоны (можно просто 
_ скатать шарики из ваты и 


ние в горле, а при глота- 
нии — боль. Справиться 
с заболеванием и избе- 


тм не падає 

ный настой для полос 

каний готов. а 
Галина ЛАЗ 


ангины его. Предлагаю 
простой рецепт: 1 столо- 
вую ложку толченых су- 
хих ягод настоять в те- 
ө Вы просили рассказать то 


оо вличилпчет псоълпаесчириалиинимлля оге СЛАЛА А АН: 
раз в день. При ангине 


помогают настои и отва- 
ры календулы, эвкалип- 
та и сельдерея: 

Если в вашем доме 
растет кубинская вишня 


зчрулеь : =: 
шних факторов. И это “происки” микроорга- 
низмов, чаще стрептококков, которые преспо- 


койно живут в глотке. 


Признаки ангины из- 
вестны многим: внезап- 


кожуру его плодов. 2а> 
варите 10 г сухой раз: 
мельченной · кожуры 
стаканом кипятка. В те- 
чение 15—20 минут вы- 
держите в закрытой по- 


чем глазки 
от компьютера 


сын очень много времени проводит за 
ьютером. Очевидно, глаза у него уста- 


жать осложнений впол- 
не возможно за каких- 


ому же мальчик стал жаловаться на 
е ему помочь? 

5 Л. Топильская 

Зерулех 

В половину стакана до- 
бавьте 1 чайную ложку 
соли и все хорошенько раз- 
мешайте. Пропитайте отва- 
ром косметические ватные 
тампоны (можно просто 
скатать шарики из ваты и 
пропитать их чаем), прило- 
жите к глазам минут на 15. 
Процедуру повторяйте 3 
раза в день. 


Ольга МЫСНИКОВА 


енку поделать компрес- 
из зеленого чая. Купите 
хороший листовой сорт, 


`’ поджарьте его на сковоро- 
° де до темно-коричневого 


цвета и заварите, как это 
‘обычно делаете: 1 чайную 
ложку на стакан воды. 
Дайте хорошенько насто- 
яться, после чего чай про- 


® Со всего света шити 


Чаще отдыхаешь — 
дольше живешь 


Вопросы долголетия волнуют многих. К сожале- 
а нию; большинство из нас не может отказаться от ма- 
леньких радостей, сесть на строжайшую диету, вести 
здоровый образ жизни. Однако, если хотите дожить 
до почтенного возраста, воспользуйтесь советами 
старожилов Японии. Они достаточно просты, не 
превратят вас в аскетов, и в то же время, придержи- 
ваясь их, можно достичь душевного и физического 
_ равновесия. 

е Ешьте больше овощей, зелени, морепродук- 
тов. Обязательно включайте в свой рацион фасоль, 
чечевицу и другие бобовые культуры, а также кисло- 
молочные продукты и оливковое масло. 

6 — Никогда не ложитесь спать сердитым на кого- 
либо, тем более на членов своей семьи. 

Не забывайте делать по утрам зарядку. В то 
ремя физические упражнения подбирайте по 
зрасту, не пытайтесь поставить мировой рекорд 
войти в Книгу рекордов Гиннесса. 

Не волнуйтесь по поводу денег и прочих ма- 
ных благ. 5 
Если вы курите или выпиваете (конечно, из- 
еру); не доводите дело до того, чтобы 
елали из этого трагедию, портили нервы 


По материалам печати 


но поднимается темпе- 


ратура; появляется не- 
домогание, тяжесть в 


голове, сухость, садне- 
ние в горле, а при глота- 
нии — боль. Справиться 
с заболеванием и избе- 


® Вы просили рассказать 


нибудь 7—8 дней, но для 
этого следует скрупулез- 
но выполнять все назна- 
чения врача. И не за- 
будьте обратиться к це- 
лительнице Флоре. Вее 
арсенале немалоірасте- 


Индийский лук - 
средство от мук 


Расснажите о народных средствах примене- 


ния ИНДИЙСКОГО лунка. 


Индийский лук 
принадлежит к роду 
птицемлечник, насчиты- 
вающему около 200 ви- 
дов. Некоторые из них 
ядовиты, другие исполь- 
зуют для лечебных це- 
лей. К числу последних 
относится так называе- 
мый индийский лук, из- 
вестный среди ботани- 
ков как “птицемлечник 
хвостатый" 

Условно это растение 
можно отнести к разря- 
ду. лечебно-декоратив- 
ных, однако оно несъе- 
добно. Сок, который по- 
лучают из луковицы и 
листьев птицемлечника 
хвостатого, очень жгуч. 
Используютего для раз- 
дражения кожи и ее со- 
гревания, стимулируя 
прилив крови. Вспомни- 
те: в былые времена, 
кроме традиционных 
горчичников, использо- 
вали для этих же целей 
редьку, лук, скипидар, 

Индийский лук также 
можно использовать 
для натирания больных 
мест. Использовавшие 
его уверяют, что натира- 


ГА. Щербанова, 
Н.А. Потехина и др. 


ния из индийского лука 
по своему действию не 
уступают финалгону и 
капсикаму. 

По внешнему виду ин- 
дийский лук похож на 
наш обыкновенный по- 
рей. У него не слишком 
большие светлые’ лис- 
тья, которые называют 
перьями. Луковица, как 
правило, находится 
неглубоко в земле, 
большая ее часть высту- 
пает над поверхностью: 
Птицемлечник дает 
стрелку и зацветает, как 
правило, на третий год 
после посадки лукович- 
ки. 

Сок у луковицы более 
жгучий и действие его 
более сильное. У. перьев 
оно более нежное, по- 
скольку раздражающих 
веществ в них содержит- 
ся меньше. Внутрь ин- 
Ддийский лук употреб- 
лять НИ в коем случае 
нельзя, иначе возможен 
сильнейший отек. 

чем преимущество 
этого растения? Оно все- 
гда под рукой. Индийс- 
кий лук входит в набор 


— растение из семейства 
пасленовых, можно ис- 


простой реце 


вую ложку толченых су- 
хих ягод настоять в те- 


назы- 
ваемой аптечки на подо- 
коннике. Правда, жела- 
тельно его поместить в 
места, недоступные для 
детей. 

Кашицу из листьев и 
луковичек легко пригото- 
вить для медицинских 
процедур, применяемых 
в домашних условиях. 
Для этого все части рас- 
тения можно пропустить 
через мясорубку. Преж- 
де чем накладывать мас- 
су на кожу, желательнс 
сделать тест на ожог, тэ 
есть нанести кашицу на 
небольшой участок 
кожи. Не забудьте сма- 
зать кожу растительным 
маслом, детским кре- 
мом, каким-либо живот- 
ным или птичьим жи- 
ром. Можно положить 
мягкую бумагу, а уже на 
нее — кашицу. Это осо- 


бенно важно для тех, у. 

кого кожа нежная. В 

противном случае моя: 
но получить сильней- 
Ший ожог 

Спиртовая вытяжна. 

В спирт или водку доба- 
вить кашицу лука. Обыч- 
но используют соотно- 
шение 3:1. Смесь уже 
через сутки готова для 
наружного применения. 
Она очень едкая. Чтобы 
ез целебные свойства 
не исчезли, хранить ее *\ 
следует в холоде и в 
темноте. Но недолго: из 
индийского лука лекар- 
ственные формы обыч- 
но впрок не готовят. К 
тому же на свету все по- 
лезные вещества быст- 
ро разрушаются. 

Если птицемлечник 
хохлатый растет на ва- 
шем подоконнике, при 
необходимости вы все- 
гда сможете взять нуж- 
ное количество перьев 
или использовать его 
луксвицы. Для натира- 
ний достаточно разре- 
зать луковицу. Ее срез 
обладает более силь- 
ным действием, чем ли- в 
стья. Б 

Не. забудьте: срывая 
листочек, попросит а 
лука прощения за боль. | 
а то сердитый цв 
может ожог нако 
тавить. 


Ирин; 


ваивается ор 
ям, восста 


| предпочитает 
° тыкву банану... 


нашей семье очень любят тынву. Первый 
плод; который попробовал мой внук – был не 
а пареная тыква. Мы были очень рады 

‚ что малыш стал охотно употреблять 
полезна и малому, и 
Т. Петрова, г. Саратов 


Тыква 
с яблоками 
Нарежьте кусочками 
яблоки и тыкву и, взяв их 
в одинаковом количе- 
стве, припустите (воды 
совсем немного). Затем 
воду слейте и протрите 
массу сквозь сито. Полу- 
ченную кашицу смешай- 
те с сахаром, добавьте 
‚корицу - и можете пода- 
вать к столу. 
Запеканка 
«зимняя» 
_ Тыкву, нарезанную ку- 
биками, сварите до полу- 
’ готовности, обжарьте на 
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и. Мне же хо- 
° поделиться 
рецепта- 


т приготовить из тыквы более 
‘и блюд: тыква жареная, печеная, тушеная, варе- 
ашах, супах, начинках и т. д. Особенно хорошо 
тся тыква с пшенной и рисовой кашами. 


ганизмом чел 
навливающи 


Хола 


мельченную, предвари- 
тельно замоченную, ку- 
рагу (можно и другиесу- 
хофрукты) смешайте с 
тыквой, залейте смесью 
молока и муки. Блюдо 
посыпьте сахарной пуд- 
рой и толчеными белы- 
ми сухарями, сбрызните 
маслом и запекайте (до 
готовности) в духовке. 
Тыква 150 г, курага 75 
г, сливочное масло 50 г, 
молоко 50 г, мука 5 г, са- 
харная пудра, толченые 
сухари. 

Начинка для 
пирога из тыквы 
и сыра 

Натертую тыкву со- 
единяют с тертым сы- 
ром, тонко порезанным 
репчатым луком, пер- 
цем, солью, все переме- 


шивают. Используют, 
как начинку в открытом 
пироге. 


Тыква — 200 г, сыр — 
60 г, 1 голевна луна, пе- 
рец, соль — по внусу. 5 
Оладьи с тыквой 
из блинной муки 


< 


релеленные правила 


ынвузанай чика, чернь 


Россия для тыквы стала второй родиной, 
дает прекрасные урожаи: В лучши 
тыквы достигает 30 - 50 килограммо 
был зафиксирован ренорд - экземпляр тыквы 


весом 230 килограммов. 
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крупной терке. Посте- 
пенно помешивая, до- 
бавьте в натертую тыкву 
блинную муку и воду, 
соль, сахар по вкусу. 
Дайте постоятьтесту 10 
— 15 минут. Жарьте ола- 
дьи на хорошо прогре- 
той сковороде. 

300 гтынвы, 1 стакан 
блинной муни, 1 станан 
теплой воды, 2 столо- 
вые ложни растительно- 
го масла, соль, сахар по 
вкусу. 

Тыквенные 
оладьи 

Очищенную тыкву на- 
трите на крупной терке. 
Добавьте взбитое яйцо, 
соль, муку, молоно, спе- 
ции. Хорошо размешай- 
те. На сковороде разог- 
рейте жир и ложкой 
выкладывайте оладьи. 
В тесто можно добавить 
‘нарезанные копчености 
Уда и: 

ынва - 1 нг, 2 яй 
мука - 120 г, Ноа 
молока, чеснок - 3 зу 


ТА 


ЈИ 


номернгла\ 


МЄТ 


- па; 


соль, растительное мас- 
ло для жарни. 
тыква, 
тушенная 
с изюмом 
Тыкву очистить от ко- 


жицы и семян, наре- 
зать маленькими ку- 
сочками, положить в 
кастрюлю, залить горя- 
чей водой, накрыть 
крышкой и варить 15 
мин. Затем добавить 


молоко, сливочное 
масло, сахар и тушить 
20 мин, помешивая 


ложкой. На разогретую 
с маслом сковороду 
положить изюм и, как 
только он набухнет, пе- 
реложить его вместе с 
маслом в кастрюлю с 
тыквой, перемешать и 
через 3 мин Снять с 
огня. Подавать в го 

чем виде. ӘВЕ 


На 500 стынвы — 


станана воды, 1/2 с/2. 
а Молока, 3/4 © 
На са така 


е годы вес 
в. В США 


капусте, арбузам 
тыкву можно солить. 
+ 


Содержащие мас- 
ло тынвенные семеч- 
ки используются В 
кулинарии вместо 
миндаля и добавля- 
ются в очищенном 
виде в пряники. 

фз 


Вместе с тем жа- 
реные семечки 
это еще и любимое 
многими лакомство. 
++ 
Тыква, запеченная 
в духовне или в рус- 
ской печи, целиком 
приближается по 
вкусу к дыне. 

Ее 


Мякоть тыквы со- 
держит много саха- 
ра (до 5%) и различ- 
ные витамины. Сре- 
ди них - каротин. 
Чем желтее онраска 
мякоти тынвы, тем 
больше в ней каро- 
тина. 


Тыква отварная 


< медом 
Тыкву очистить от се- 


МЯН, нарезать кусками 
вместе с кожурой, по- 
ложить в кастрюлю, за- 
лить горячей ! 
Чтобы она н 
покрыла тыкву 
крышкой и вар 


водой так, 
аполовину 
закрыть 


О ить 20— 


‘наслаждения 


ченную кашицу смешай- 
те с сахаром, добавьте 
корицу - и можете пода- 


щем. вать к столу. 
Мы накопили много Запеканка 
азный рецептов блюд, «зимняя» 


по пра 


ыы 
Е. 

а- Почему так происхо- 
1ч дит? Да потому, что 
ю- готовят ее на авось, тог- 
ве да как кашеварные пра- 
ля вила (не надо смеять- 
ия. ся!) похожи на матема- 
бы Р тические. 

геа Прежде всего запом- 


Мне подарили сушен 
нак ее приготовить — 
ская капуста очень нео 
жания здоровья. 

В конце прошлого 
года на рынках Саратова 
появилась сушеная мор- 
ская капуста. Рецепт ее 
риготовления для са- 
атов очень прост- с 
Чала капусту промыва- 


Лыкву, нарезанную ку- 
биками, сварите до полу- 
›вности. обжарьте на 


сливочном масле. Из- 


У Гречневая каша 


вилам 


=, На первый взгляд гречневая наша проста в 
приготовлении. Испортить ее трудно и, тем не 
менее, у многих она получается невкусной. 


ните: на каждую едини- 
цу объема крупы нужно 
брать вдвое больше по 
объему воды (1:2). И это 
соотношение должно 
соблюдаться не на гла- 
зок, а абсолютно точно! 

Кроме того, есть оп- 


а = 


— _ Какие салаты можно 
приготовить из 
9 морской капусты? 

ую морскую капусту, но 


не знаю. Подскажите, мор- 
бходима мне для поддер- 


сушеной 


Вопрос по телефону 
вкуснее, если вы посо: 
лите ее в процессе вар- 
ки, а не в готовом ‘сала- 
те. Досолить по вкусу 
можно и в готовом блю- 
де. Особенность морс- 


что 
й капусты в том, 
хои у стет в соле- 


й е, = РА ама 
ЛЕВ о ую ной морской вое 
обы смыть РОКУ по себе очень Ве са. 6 
оль и загрязнения, 25 1999 обязательно. ЕРИ 
отваривают в РЕА добавлять прано и Ет 
Шом количес специи. Учтите, О 
ленной воды 5 = из морской капусты, 


` Капуста будет 


цем, солью, все переме- 


шивают. Используют, 
как начинку в открытом 
пироге. 


Тыква — 200 г, сыр — 
60 г, 1 головка луна, пе- 
рец, соль — по внусу. _ 
Оладьи с тыквой 
из блинной муки 

Натрите тыкву на 


ределенные правила 
подбора посуды для 
варки, выдержки темпе- 
ратуры, силы огня и его 
давления. Так, для греч- 
невой каши необходима 
металлическая (не эма- 
лированная) кастрюля с 
плотной крышкой или 
казанок, лучше всего с 


утолщенным, = выпук- 
лым, а не плоским 
дном. Именно такая 


конструкция облегчает 
выкипание жидкости со 
дна и способствует рав- 


ча Ма РА те ун Я 0 т 


те. На сковороде разог- 
рейте жир и ложкой 
выкладывайте оладьи: 
В тесто можно добавить 
нарезанные копчености 
или шкварки. 

Тыква - 1 кг, 2 яйца, 
мука - 120 г, немного 
молока, чеснок = З зуб= 
чика, черный перец, 


номерному прогрева- 
нию и разбуханию всей 
каши. Еще одно важ- 
ное правило для греч- 
невой каши (и для боль- 
шинства других): засы- 
пав крупу и залив ее во- 
дой, не трогать, не ме- 
шать, не поднимать ине 
приоткрывать крышку. 
Каша варится не 
столько водой, сколько 
паром, и поэтому вы- 
пускать его — значит 
недодать каше поло- 
женного тепла. Иначе 


тыквой, перемешать и 
через 3 мин снять © 
огня. Подавать в горя- 


чем виде, 


На 500 гтыквы — 1/2 
стакана воды, 1/2 ста- 
кана молока, 3/4 стака- 


на сахарного пес 
100 г сливочного 1 
ла, 1/2 стакана изюма: 


каша либо подгорает, 
сохнет, либо, если мы 
пытаемся «помочь» ей 
и подливаем воду, пре- 
вращается в размазню. 
Первые 3—5 минут (до 
закипания воды) каша 
варится на сильном 
огне, затем ей нужно 
спокойное умеренное 
кипение, а в самом кон- 
це варки — слабое, до 
полного выкипания 
воды не только с повер- 
хности; но и со дна кас- 
трюли. В среднем 


А лем: 


крышкой 
30 мин. 
Сваренную 
ложить одним 
блюдо, све! 


приготовление каши из Е 
одного стакана гречне- 

вой крупы и соответ- 
ствующего количества 

воды (двух стаканов} 
занимает примерно 

15—16 минут, если для 

варки используется га- 

зовая плита. Держать 
гречневую кашу на огне 
дольше этого времени 

не стоит — ее вкус бу- 
дет ухудшаться, особый 
гречневый аромаг 
выветриваться, а зер- 
нышки — терять форму. 


ПРОСИЛИ РАССКАЗАТЬ, оо 


торый продается в кон- 
сервированном виде, 
уже готов. к употребле- 
нию. 

После варки капусту. 
можно нарезать помель- 
че, чтобы удобнее было 
есть. Морская капуста 
показана больным, стра: 
дающим заболеваниями 
щитовидной железы как 
овощ, в котором содер- 
жится много йода. Как 
считают врачи, для вос- 


полнения йода в орга- 
низме необходимо ут- 
ром и вечером съедать 
по одной столовой лож- 
ке салата из морской ка- 
пусты. 

Салат из 
морской капусты 
с растительным 

маслом 
В отваренную морс- 
кую капусту. пока она 
еще горячая, добавляют 


лении, счита; 


тов из морс 


красный молотый перец 
измельченный чеснок. 
растительное масло. 
При необходимости до. 
саливают. Все переме- 
шивают. Этот салат са 

мый простой в приготов- 
ется одним 
СНЫ сала- 

И капус 
Салат из морско 


из самых вк 


при необход 
им 
саливают. ости до- 


Салат из 
белокочанн ой 
и морской < 
капусты 


В Равных кол 


елокочанн иче- 


гараж 5 х 10 высо- 
‚ кирпичный, теплица 
х 19 под стеклом, 
к земли 10 соток. 
ел.: (8 - 260) 364 - 15, 
›асный Кут, Сар. обл. 


Продается приватизи- 
ованный дом, кирпич- 
— НЫЙ, 2 этажа, с полупод- 
вальным помещением, 
б кв. м, сарай, баня, 
скважина, 25 соток зем- 
Е 'Расловка-2, Сар. р-на, 
_ 259 вм. Тел.: 31-38-56. 


ж ж ж 


52 


` Продаю 1/3 дома, 56 
_ вв. м, 4 комнаты, газовое 

‘отопление, частичные 

Удобства, въезд во двор, 
° 5 соток, надворные по- 
_ стройки, баня, отопляе- 

__ Мая газом. 

Адрес: 412860, Сар. 

‚ обл, р/п Лысые Горы, ул. 
_ Красноармейская, д. 19, 
КЕ: 3, 

м ж # ж 
Продается деревян- 
Й дом, можно под 
ачу, 40.нв. м, 20 соток 
Земли, вода во дворе, 

вет, рядом газ, речка, 
а Я 60 нм. от 
Саратова, в летний пе- 
4 электрички 


участок 8 соток, 
Красный Текстильщик. 


рух 


пся в про- 
«Лунный 


| дарь на 2004 
год». 
Стоимость на- 
лендаря 4 рубля. 
Приглашаются 
распространители 
на выгодных усло- 
виях. 


в сторону Волгограда, 
недорого. Тел.: (8 - 211) 5 
- 42 - 34, в Энгельсе. 
+ ж Э 
Продается приватизи- 
рованный дом, 50 нв. м, 
деревянный, теплый, 
газ, АГВ, погреб, подпо- 
лье, баня, гараж,надвор- 
ные постройки, колодец, 
родник, фруктовый сад, 
33 сотки земли. Тел: 51 - 
39/564, 37 -62- 22. 
9 + ж 
Продается дом 60 кв. 
м; деревянный, у Волги, 
есть вода, газ, 14 соток, 
цена договорная. Тел.: (8 - 
211) 454 - 68, в Энгельсе, 
++ 
СРОЧНО продается 1 - 
комнатная квартира, 2/9 
дома, 34/ 20/ 6, Волжского 
р-на, угол ул. Соколовой 
и Мясницкой. 
Тел.: 92 - 02 - 59. 
++ Ж 
дачный 
пос. 


Продается 


Тел.: 97 - 83 - 78. 


жж ж 


Шродаетсяјприватизи- 


боятся 
храны» 


К 


не танаа бегі 


Мак пользоваться. 
папе ндарем, 


Ш 


рованный дом 50 кв. м, 
газ. отопление, АОГВ, 
вода во дворе, погреб, 
баня, 8 соток земли, ря- 
дом река Терешка, Вос- 
кресенский р-н, с. Пол- 
домасово, недорого. 
Тел.: (8 - 268) 276 - 69, 
с. Медяниково, Воскре- 
сенского р-на. 
ххх 

Продаю лодки «Казан- 
ка-6», «Малютка-2», мо- 
торы «Ветерок-8», 
«Вихрь-25», «Нептун-23», 
тентна «Прогресс-2». 

Пел: в Энгельсе: (8 - 
211)4-59-59, после 18 ч. 

каж 

Продаю недорого 2- 
местную польскую па- 
латку. Тел.: 26 - 09 - 81. 

+» 

Продаю недорого 
складной стол с 4 стуль- 
ями. Тел.: 26 - 09 - 81. 

хх 

Продаю антену теле- 
визионную, круглую, ди- 
аметром 1,5 м. 

Тел.: 78- 56 - 00, 


жж 


Реализую гладиолусы 


ОСИОРАЛЬАЯ ОР. = Ва 


Си оплата за 
ваши услуги? 


-Эта сумма 


О ВЕ НЕЕ 


Адрес (+ индекс) 


Телефон (+ нод города) 


Текст объявления (один к упон на один предмет} 


Вырезать и 
= 


отправить по адресу: 410601, г. Саратов, 


(посадочный материал в 
отличном состоянии) 
300 сортов: новинки, 
срезка, экзотика. Вышлю 
каталог в вашем конвер- 
те. 

Адрес: 410012, Сара- 
тов, Вавилова, д. 43, кв. 
19, тел. 51 - 72-56, С.А. 
Шишкина. 

жж 

Реализую = саженцы 
винограда новейших 
сортов Тел,: (8 - 211) 6 - 
41 - 91, А.А. Цуканов, в 


Энгельсе. 
жж ж 


Продаю индийский 
лук. Тел.: 44-20-24. 


жж ж 


Продаю компактный 
сварочный аппарат на 
220 вольт с маской и ка- 
белем. Тел.: 26-09-81. 

жж ж 

Продаю саженцы ви- 
нограда комплексно-ус- 
тойчивых сортов Рус- 
ский синий, Восторгчер- 
ный, Болгария, Шахтери 


1560, или принести в реданцию. ? 


др. Тел.: 31 - 27 - 79, Ана- 
толий Семенович Гаус- 
ский, 
Куплю 
Куплю козу или коз- 
лят Зааненской породы. 
Тел.: 71 - 98-54, 97 - 
84 - 20. 
Сдаю 
Сдаю в аренду авто- 
мобиль ГАЗ - 52, борто- 
вой. Тел.: (8 - 249) 52-6 - 
67 г Калининск. 
Меняю 
Меняю золотой ус на 
индийский лук, плоды 
шиповника, боярышника 
или продам. 
Тел.: (8 - 211) 6 - 10 - 
83, в Энгельсе. , 
ж ж ж 
Меняю дачу в хоро- 
шем состоянии на 1-ком- 
натную квартиру (по до- 
говоренности), р-н ост. 
Лесоперевалка направо 
к Саратовке. 9? 


зами ис 


14 февраляв 11 часов 
в ДН «Россия» состоится 
отчетно-перевыборное 
собрание Ленинского | 
межрегионального  со- 
юза садоводов- Пригла- 
шаются председатели СТ! 
и все желающие. 


Прошу помочь в сбо- 
ре коллекции патефон- 
ных и граммофонн 
пластинок старог 
разца, которые выпуск. 
лись с 1900 по 1970 
годы, на 78 оборотов (за- | 
нимаюсь этим 3 | әда), 
известных фирм: Г 
фон, Музтрес 
кий, Апрелевс 


г 2 Ч А т МӘС, 

зоте газ, речка, Красный Текстилы 
ЗООТ тетот авз заци: 

това, в летний пе- Зз - 


одят 4 электрички Продается приватизи- 


визионную, круглую, ди- 
аметром 1,5 м, 
Тел.: 78 - 56 - 00. 


жж 


Реализую гладиолусы 


Продаю саженцы ви- 


нограда комплексно-ус- 
тойчивых сортов Рус- 
ский синий, Восторгчер- 


говоренности), р-н ост. 
Лесоперевалка направо 
к Саратовке. 

Тел.: (8 - 211) 2-07 - 
55, в Энгельсе. 


119, 


пот 


ный, Болгария, Шахтер и 


ваши услуги? 
-Эта сумма 
не такая боль- 


шая, зависит 


Приходилось за- 
держивать пре- 
ступников и с ве- 
щами, и с отмыч- 


6 _Е ртиры останутся без ОТ площади Я сказали, через ОВ : 

= 1 отра... Переживаем заранее. Ведь ноличе- Квартиры, на- что стоимость ником, к сом 

24 ство нра в городе не уменьшается. Как наденно ПИЧИЯ лод- оборудования изошел трагиче 
уберечься от них? По этому поводу наш разговор с у ия 5 нА квартиры сигна- чай. Пытавший 
начальником вневедомстве 


лизацией зависит 
от площади нвар- 
тиры и наличия 
лоджии. Но 


простой сиг- 
нализации в 
обычной 
квартире вї 
среднем сто- 
ит 600 — 700 рублей. Ми- 


сорвался, при 
ударился о козыр 
зина, который р: 
гался на’ 
этаже, от 
ченных 


ском РОВДг. Саратова, полковником милиции 


-Волжский район — 
один из самых сложных 
по охране - ведь тут на- 


жны обеспечить каждому 
объекту охраны — будь то 
музей или квартира. 


дится на охра- скончался 
ходятся объекты самого -Сколько квартир ох- нимальная стоимость не? В боятся собаки не Со Бр 
разного назначения — раняет ваше ведомство? оборудования квартиры -Да, но было | России не боятся со ан; 
квартиры, коттеджи, ма- -В настоящее время на под сигнализацию 300 


время - охраны 
не было. Уез- 
жал в отпуск ссемьей й 
через каждые 2 = 3 дня 


газины, многие из них 

н расположены в пригоро- 
Е де Саратова... 

| -Все районы сложные 


т... 

зации». Наденнее СР. И 
охрану поставлено 2000 Е 
квартир. Это немного, 
если учесть, что их в рай- 


оне около 25000. Но с 


зация бывает 


простой. А что соб 


рублей. Ежемесячная 
плата за охрану колеб- 
лется от 150`до 250 руб- 


если нвар- 
тира расположена на 
седьмом этаже 9-этањ- 


т сложная сигнализаці 
лейів месяц. названивал соседке: ного дома, надо ли ох- -Это охранное устро 

В плане охраны. Но, кро- каждым годом число ох- При этом можно’дого- «Нак там, все ли нор- ранную’ сигнализацию ство, которое реагирует 

ме перечисленных, в раняемых нами квартир вориться на охрану квар- мально?» Душа не на ставить на лоджию, мо- надвижение. Такой сигна- 

Волжском районе нахо- увеличивается. Причина тиры на какое-то опреде- месте была: вдруг что- жет, достаточно устано- лизацией пользуются 

дятся объекты федераль- ясна. Ежедневно в Волж- 


ленное время. Напри- 
мер, на выходные дни, 
когда уезжаете на дачу 
или на период отпуска. 
Остальное время, когда 
вы не пользуетесь охра- 
ной, будете платить толь- 
ко по 12 рублей в:месяц 
за сохранность линии. На 
лето можете опять зак- 
лючить договор на охра- 
ну. х 
-Вашаїнвартира нахо- 


либо случилось? Сейчас 
же, если и уезжаем куда 
с семьей, — спокойны. 

-Бывают ли случаи во- 
ровства в квартирах, но- 
торые вы охраняете? 

-За два года не было 
ни одной кражи на объек- 
тах (стучу по дереву), с 
которымиу нас заключен 
договор. Случай задер- 
жания, азначит, пресече- 
ния преступлений были. 


вить ее на двери? 

-Были случаи, когда в 
охраняемые квартиры 
пытались проникнуть че- 
рез крышу, причем ктем, 
кто живет на этаж-два 
ниже - не на последнем 
этаже! Перебирались в 
«нужные» квартиры по 
соседним лоджиям, бал-  ютгдеуго, 
конам. К нам поступает ванной, прих; 
сигнал, мы незамедли- ор 
тельно выезжаем. Подхо- БИ 


ного значения — музей 
имени Радищева, област- 
я ной музей краеведения, 
2. несколько банков, адми- 
е нистрации города Сара- 
товаи Волжского района, 
районная прокуратура, 
арбитражный суд. Эти 
объекты требуют особого 
внимания. В этом плане 
район сложный. При 
этом надежность мы дол- 


ском райотделе милиции 
регистрируются кражи, 
имущественные преступ- 
ления. 

-Хочется подробнее 
остановиться на охране 
квартир. Многих пугает 
сумма, которую должны 
платить за охрану. Во 
сколько может в сред- 
нем обойтись установка 
охранной сигнализации 


преимущественно в кс 
теджах. Устансвка знач 


ся и такой вид си 
ции, как кноп 
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Номер сверстан 
в компьютерном центре 
“Дом.Сад:Огород” 


№5 (265), 


Безвирусный 
картофель 
по саратовской 


технологии 

На кафедре растение- 
водства Саратовского 
государственного уни- 
верситета им. Н. И. Ва- 
вилова разработали но- 
вую технологию получе- 
ния безвирусного карто- 
феля. На безвирусную 


март, 2004 г. 


прекрасно хранятся. Са- 
ратовский картофель 
устойчив к “кудрявости" 
листьев, который обыч- 
но приводит к вырожде- 
нию сорта и измельчен- 
ности клубней. Разра- 
ботчики рекомендуют 
соблюдать некоторые 
особенности агротехни- 
ки: безвирусные сорта 
нужно выращивать в 
грядах (валиках), в лун- 
ки вносить перегной. Бо- 
лее подробно. о безви- 


р `` | 8 


Газета для садоводов, огородников и тех, кто любит домашний уют 


Великий пост. 


Радужный мир 


Совки - 
ны р о одрые вредители комнатных цветов во здравие души Бе, 
Стр. 2 Стр. 4 Стр. 5 Стр. 7 - 
Цена в розницу 


4 руб. 50 коп. 


Сенлолий разнолідал? МР 


Узамбарские фиалки, за- 
цветающие в самом пред- 
дверии весны, словно спе- 
шат поздравить женщин с их 
праздником. Они не столь 
роскошны, как розы, но, по- 
жалуй, нет цветка прелест- 
нее и милее. Очарователь- 
ные скромницы радуют нас 
бесконечным разнообразием 
расцветок и красотой листь- 
ев, поражают непревзойден- 


ший ветеринарный врач 
Саратовской области” 
Егоіцель — повысить пре- 
стиж профессии ветери- 
нарного врача. Генераль- 
ный спонсор конкурса — 
ЗАО “Нита-фирм” для 
награждения предоста- 
вил 2 телевизора, де- 
нежные вознаграждения 
и ценную профессио- 
нальную литературу. 

В номинации “За пре- 
данность профессии” 
отмечен труд бывшего 


основу переведены не 
тольно отечественные 
сорта, но и лучшие гол- 
ланяские. Тан, суперран- 


русном картофеле и 
возможности его приоб- 
ретения читайте в следу- 


ветеринарам 
Институт ветеринар- 
ной медицины и биотех- 


‚ позже. 
сные сорта 


дают урожай почти в два 


ветеринарного врача хо- 
зяйства “Волга” М. В. Но- 
быляцкого, более 40 лет 


отдавший безупречному . 
служению профессии: - 


Лауреатом нонкурса в 
номинации “За практи- 
ческие достижения в ве- 
теринарной медицине” 
был избран кандидат ве- 
теринарных наук, доцент 


бъет к м ВЧ Но 


З п 
нужно им для 
НИЯ — это отнс 
большой горе 


У И У > 
нужно выращивать в 
_грядах (валиках), в лун- 
ки вносить перегной. Бо- 
обно о безви- 
гофеле и 


7 ожа є З 
через 65 Рожай уже \цемномере нашей гас 


дней. олланде- зеты. 
кая Розара — сорт 
халц сред- Наг - 
неспелый, Пепе ба не- Седи 
СКОЛЬКО позже. лучшим 
Безвирусные сорта ветеринарам 


дают урожай почти в два 


Институт 
4 ветеринар- 
раза выше, чем обыч- мото 


ной медицины и биотех- 


ные. Они не теряют сво- 
его вкуса, среднерас- 
сыпчатые (при варке не 


нологии СГАУ им. Н. И 

авилова совместно с 
областной ассоциацией 
практикующих 


превращаются в кашу) врачей 


’ провели конкурс “Луч- 


ГРЯДЕТ ВРЕМЯ ПОСЕ- 
ВА СЕМЯН НА РАССАДУ. 
ПРЕДПОЧТЕНИЕ ОТДАЮ 
СРЕДНЕСПЕЛЫМ СОР- 


ТАМ КАПУСТЫ. ПОД- 

СКАЖИТЕ НОВИНКИ. 

В. Мазуркевич, г. Саратов 
Отвечает Т. Бочарова, 


Пикировка рассады 


Пинировна — пересаживание загущенных 
всходов с целью предоставления каждому рас- 
тению достаточной площади питания. Опти- 
мально, если она в 8 -10 раз больше той, что 


была до пикировни- 
Пикирую рассаду 7-8 
дневную, не дожидаясь 
образования первого 
настоящего листа. Од- 
нако семядольки долн- 
ны полностью раскрыть- 
ся, быть толстенькими, 
выпуклыми, темно-зе- 
леными. Приживае- 
мость после пикировни, 
как правило, 100%-ная. 
Знаю, что некоторые 
еводы проводят 
‘ировку при образо- 
2=3 листьев – это 


. дольше при- 
ведь у них 
ельная кор- 
ма, и каж- 
‘при пере- 


садке повреждается. 
При моем способе со- 
кращается период забе- 
га, а поскольку иногда 
посев провожу в начале 
марта, ранняя пикиров- 
ка позволяет сэконо- 
мить несколько дней. 

Многолетние экспе- 
рименты показали: 
февральская рассада 
ничуть не лучше мар- 
товской. Н тому же, 
если сажать в третьей 
декаде февраля, то ран- 
ний посев требует под- 
светки. 

Некоторые огородни- 
ки сеянцы сначала пики- 
руют в маленькие емко- 
сти, азатем перевалива- 
ютв большую тару: Для 


О ежи <, ва ОР АВЫ 
нальную литературу. 

В номинации “За пре- 
данность профессии" 
отмечен труд бывшего 
анг врача хо- 
е ва “Волга” 


оле 
Й 


у р о 
служению профессии: 


ауреатом конк 
номинации “За НЫ 
ческие достижения в ве- 
теринарной медицине” 
был избран кандидат ве- 
теринарных наук, доцент 
В. В. Анников. Профес- 
сор В, Гавриш стал лау- 
реатом в номинации “За 
научные достижения в 
ветеринарной медици- 


агроном 

Не следует отказывать- 
ся от проверенных сортов 
капусты, известных боль- 


некоторых культур оп- 
равдано, если это'дела- 
ется вовремя. Корневая 
система обживает весь 
земляной ком и при пе- 
ревалке в большую ем- 
кость рассады осваивает 
большую площадь пита- 
ния. При длительном 
выращивании в’ емкос- 
тях малого объема (от 
100 до 200 мл) качеству 
рассады наносится ог- 
ромный вред. 

Малый объем не по- 
зволяет корневой систе- 
ме развиваться нор- 
мально. Корни загиба- 
ются, образуя клубок, У 
меня был случай: в ма- 
леньком стаканчике вы- 
ращивала рассаду бази- 
лика 25 дней = не было 
почвы для перевалки. 
Когда достала растеньи- 
ца для посадки, почти 2 
см емкости было забито 
белыми корешками, по- 
чвы по сути не было вид: 


Ко- 


ные скромницы радуют вас 
бесконечным разнообразием 
расцветок и красотой листь- # 
ев, поражают непревзойден- 


“ными формам 


ровые сорта. И что ра, 
ты не- прихотливы. Все, ч 
нужно им для хорошего цвете 
ния – это относительное не- 
большой горшок, тепло и высо- 
ная влажность воздуха. До- 


с бавьте в воду при поливе не- 
много минеральных удобрений 
— это ускорит и продлит цвете- 


е ОТВЕГ 


шинству огородников. Я 
имею в виду Славу, Пода- 
рок, Белорусскую 455. Для 
разнообразия можно вы- 


но. Возможно, её вымы- 
ло при поливах. В грунт 
сажала базилик акку- 
ратно, поливала, под- 
кармливала, но расте- 
ния выросли! только на 
20 см. Когда выкопала 


растить на участке и дру- 
гие среднеспелые сорта = 
это Лосиноостровская 8, 
Надежда. К среднеспелым 


только на подставки). 

3. Жесткую форму. 

4. Непрозрачные стен- 
ки (корни не любят свет, 
поэтому прозрачные 
стаканчики 


лучше обкла- р заа ала па ва шы вая ва вн ва вы 


ние очаровательных фиалок: 


СЕСЕЕСЕСЕРЕЕСЕРЕСЕЕЕЕЕЕЕЕЕРЕЕЕЯ 


относятся нидерландские. 
олма, Краутман, Нунсто и 

некоторые другие. Из гиб- 

ридов – СБ3З. 


мах расскажу в следую- 
щем номере. 

Нина ГУБАНОВА, 

клуб садоводов 

“Волжанка” 


их осенью, и посмотре- дывать белы- 


ла корневую систему, то ми листами 
все старые корешки за- бумаги). 

сохли, ас боков образо- Думаю, са- 
вались новые, очень мая нормаль- 
мелкие и слабые. Отта- ная емкость 
ких растений ждать уро- для пикиров- 


жая не имело смысла. С Ки должна 
тех пор большое внима- быть объемом 
ние уделяю именно ем- 300-500 мл. В 
костям, в которые пики- таких емкос- 
рую рассаду. тях рассада 

Они должна иметь: свободно раз- 

1. Дренажное отвер- вивается в те- 
стие, чение 50-60 

2. Низкую теплопро- дней. И пос- 
водность стенок для ледний совет: 
предохранения корней Не забывайте 
от резких колебаний рассаду под- 
температуры (на бетон» кКармливать. 
ные подоконники ящики © своих при- 
с рассадой надо ставить 


емах и нор- 


' СЕМЕНА 1 


І ОВОЩЕЙ И ЦВЕТОВ 


Считаю себя 
_ селекционером 

рь Андриянович внимательно посмотрел 
‘глаза, чтобы убедиться, смогу ли я его по- 
нять, и тихоньно сказал: “Ведь я - селекционер". 
Именно с этих слов и началась наша беседа о са- 
мом главном деле в жизни Игоря Андрияновича 
1 — удивительных подвоях, которые он 
___ смог вырастить. 

З -Кто` такой селекцио- 
нер? Пот, кто создает 
‘свои сорта. Поэтому я, 
инженер-злектронщик 
по образованию, смело 
называю себя селекцио- 
нером. Селекция меня 
очень увлекает! Воз- 
можно, я не избежал ка- 

ких-то ошибок, которые 
предвидели бы ученые- 
селекционеры, конечно, 
мне далеко до Мичури- 
на, но могу утверждать, 
чтоу меня имеется свой 
личный фонд вновь вы- 
веденных сортов яблонь 
и груш. Возможно, что- 
то из этого фонда – по- 
вторение каких-то изве- 
стных сортов, но есть 
много и нового. Из этого 
созданного мной фонда 
я отбираю лучшее. Кро- 
ме этих сортов, имеется 


сто, может быть, и не со- 
всем удачное, а для вы- 
ращивания саженцев – в 
самый раз. Возвратные 
морозы, которые свой- 
ственны этому месту, 
губят лишь цветочные 
почки, а не сами дере- 
вья. Именно там держу 
сортовые деревья, что- 
бы получать с нихчерен- 
ки. 

В настоящее время 
многие садоводы, столк- 
нувшись с вопиющим 
обманом на рынке, ста- 
ли интересоваться, как 
самим вырастить сажен- 
цы. Я обучаю их этому 
на своих занятиях. Учу и 
как ямы копать под по- 
садку саженцев, и как 
вырастить подвой, и 
даже говорю, какое се- 
мечко лучше взять и от 


большой сортимент пер- какого дерева для под- 
спективных сортов яб- воя. 
лок. В свое время встре- 


чался со многими селек- 
ционерами и буквально 
впитывал в себя все их 


Некоторое сорта я 
предлагаю садоводам, 
но только те, которые 


показывали хорошие ре- советы. Одна из них – 
зультаты в моем садупо —Дуганова Елизавета Ан- 

_ Зимостойности, засухоу-  дреевна — говорила сле- 
тойчивости, урожайно- дующее: “Чтобы полу- 
чить низкорослое пло- 

довое дерево, надо 


взять семена низкорос- 
’° лого дерева, получить с 
них сеянцы и с ними ра- 


низкорослые сеянцы” К 
чему это я говорю? 
Сейчас у многих садо- 


что есть 


думывался, 
М есте- 


сами деревья — 
ственные карлики. 

Прекрасен старорус- 
ский сорт Анис тем, что 
у него повышенная зи- 
мостойкость корневой 
системы. Но при этом 
дерево высокое: на два 
этажа вырастает, да еще 
имеет кучу болячек. По- 
этому я предпочитаю не 
использовать Анис в ка- 
честве подвоя. Ведь 
подвой влияет на каче- 
ство будущего дерева. 

Если я беру для выра- 
щивания подвоя сорта 
яблонь, например, Спар- 
тан, Орлик или даже Гол- 
дспур, получаю сеянцы с 
нужными мне заданны- 
ми характеристиками. 
Все передается через 
подвой, в том числе 
сила роста привоя. 
Мало того: хороший 
подвой не передает 
свои болезни! Время со- 
зревания плодов тоже 
зависит от подвоя: на 
карлике плоды созрева- 
ют на две недели рань- 
ше. 

Поэтому. при выращи- 
вании саженцев надо 
быть уверенным, что 
сам сеянец, который в 
дальнейшем будет ис- 
пользован в качестве 
подвоя, имеет отличней- 
шие характеристики, а 
потом уже прививать на 
него нужный вам сорт. 
Только тогда вы получи- 
те хорошее дерево. 

Сейчас многие полу- 
чили возможность 
иметь и садово-огород- 
ный участок, но не у 
всех есть условия для 
полива. Поэтому, на мой 
взгляд, нашрынойнуж- 

дается в интенсивных 
сортах на низкорослых 
естественных сеянцах, 
Почему. встает необхо- 
ДИМОСТЬ в таких сашен_ 


“достать” себе воду 
для питания и при 
этом имеет хорошую 
“якорность’, а за счет 
этого = хорошие уро- 
жаи. 

На естественные 
карлики я обратил 
внимание давно. 
Дело в том, что, ког- 
да я занялся садо- 
водством; у меня на 
участке было близ- 
кое залегание грун- 
товых вод. В доме по 
весне - полный по- 
греб воды. Приобрел 
по случаю редкие в 
то время сорта груш, 
но они стали гиб- 
нуть. Я 
„Что я только не “* 
делал — вносил же- 
лезный купорос, де- 
лал анализ почвы, но 
понял, что прежде 
всего я должен был 
сделать свой участок 
садопригодным. Ре- 
шил начать с дренажа. 
Сделал дренаж верти- 
кальный, так как гори- 
зонтальный нельзя 
было сделать. При- 
шлось бурить скважины 
глубиной 4 — 5 метров в 
7 местах. Потом поло- 
жил на отверстия же- 
лезные листы на глуби- 
не полуметра, а затем 
скважины засыпал зем- 
лей. Только таким обра- 
зом мне удалось сде- 
лать участок пригодным 
для выращивания пло- 
довых деревьев. 

Второе, что я понял: 
выход должен быть в со- 
здании карликового 
клонового подвоя. 
Прежде всего меня ин“ 
тересовали груши: 

Я познакомился с 
трудами академика, 
доктора биологических 
наук Руденко Ивана 
Сергеевича. Перечита 


и Ем ИР, 


для 


И.А.Пожидаевым, имеет мощную универсальным (и 
мочноватую корневую систему, ко- для яблони, и для 
торая обеспечивает привитому са- груши), он был очень 
женцу высокую «якорность». 


‚клоновые  подвои. 
| Ответ помню до сих 
пор. Иван Сергееви 


что не сделала ака- 
демия. Мне было 
очень приятно. 
‚ В 1989 году я по- 
ехал в Мичуринск К 
самому: Виктору: 
Александровичу По- 
‚ тапову, сказал, что у 
‚ меня есть укоренен- = _ 
ный карликовый 18 
клоновый  подвой. 
; Он предложил запа- 
‚тентовать его, как г 
| новейший подвой 
: для груши. Когда же 
я рассказал о всей 
< проделанной рабо- 


На снимне: клоновый подвой те, о том, что этот | 


груши П18-10, выделенный подвой может быть 


удивлен: «Ба-а! Мы 
только думали за- 
лить карликовые клоно- : 


вые подвиды из гибри- 
дов цидолюса и пиро- 
нии, из которых можно 
было бы попытаться вы- 
делить карликовый кло- 
новый подвой для гру- 
ши. Я написал письмо 
Ивану Сергеевичу, рас- 
сказал свою ситуацию и 
попросил выслать семе- 
на. Он мне поверил! 
Выслал черенки, выслал 
заказанные семена гиб- 
ридов и я занялся выра- 
щиванием сеянцев. 
Посаженные семена 
гибридов взошли, стал 
ухаживать за сеянцами, 
укоренившимися черен- 
ками. Но очень мног 


вал сад. Конечно, 
предложил испол 
вать мои подвои 
груш. И вотуже неск 
ко лет мы любу 
этим садом! И 


призлось вмесле “© са- 
дом” переехать на то- 
рючку. Мо, главное, 
часть нужных мнегибри- 
дов из семян выжили! В 


ПОС «ы ОРЛИН 


Я САУ Да 


ГО 


кие-то новые наработ- 
поэтому и поделить- 

или просто расска- 

зать есть о чем. 

— Мой питомник распо- 

ложен в Рыбушке. Для 

плодоносящего сада ме- 


люди со всего го- 
М жамрый раз 


ской области Д.Ф. А 


дреевна — говорила сле- 
дующее: “Чтобы полу- 
чить низкорослое пло- 
довое дерево, надо 
взять семена низкорос- 
лого дерева, получить с 
мих сеянцы м с ними ра- 
тать дальше, Палата. 
же обязательно даст 
низкорослые сеянцы”. К 
чему это я говорю? 
Сейчас у многих садо- 
водов становятся попу- 
лярны карликовые и по- 
лукарликовые деревья. 
При этом мало кто за- 


В настоящее время многие садоводы вынуждены бросать 
сады - единственное подспорье для многих семей. При этом 
практически полностью отсутствует поддержка садоводов со 
стороны государственных органов. В связи с этим на прошедшей | 
21 февраля конференции садоводов Заводсного районного со- 
юза садоводов было принято обращение кгубернатору Саратов- 
яцнову, мэру г. Саратова Ю. Н. Аксененко, 
председателю Саратовсной областной Думы С. А. Шувалову. 


ОБРАЩЕНИЕ 


участников 
конференции 
> 
Заводского районного 
союза садоводов 
Уважаемые ио 

рганов местного са- 
ЯН Федорови Ч, моуправления. Из-за от- 
Юрий Басслаовин Сора сутствия этой поддерж- 
гей Аленсандрович! ки, Саратовской области 
Свою „деятельность оно переживает сейчас 
Заводской районный критическое состояние: 


союз садоводов строит 
на основании Федераль- 
ного Закона от 15 апре- 
ля 1998 года № 66-ФЗ 
“О садоводческих, ого- 
роднических и дачных 
некоммерческих ‚объе- 
динениях граждан, пре- 
дусматривающего под: 
дернкү коллективного 
садоводства со стороны 
государственной власти 


только земельный налог 
с 1999 года возрос почти 
в 5 раз, при этом ставка 
земельного налога за 
бросовые земли, кото- 
рыми пользуются мало- 
обеспеченные садово- 
ды-пенсионеры, и для 
владельцев коттеджей 
на плодородных землях 
= одна и та же: 
Накопилось много, на 


те хорошее дерево. 
Сейчас многие полу- 
чили возможность 
иметь садово-огород- 
ный участок, но не у 
всех есть условия для 
полива. Поэтому, на мой 
дастак атчан БШ 
сортах на низкорослых 
естественных сеянцах. 
Почему встает необхо- 
димость в таких сажен- 
цах? Низкорослый есте- 
ственный сеянец имеет 
мощную корневую сис- 
тему. Он сумет добыть, 


довых деревьев. 

Второе, что я понял: 
выход должен быть в со- 
здании карликового 
Кклонового ПОДВОЯ, 
Прежде всего меня ин- 
тересовали груши. 

я познакомился с 
трудами академика, 
доктора_ биологических 
наук Руденко Ивана 
Сергеевича. Перечитал 
все труды, какие только 
можно было. В одном 
месте обратил_внима- 
ние на то, что Руденко 
сказал, что можно выде- 


2РКТУАЛЬНЮ 


первый взгляд, “мело- 
чей” в законодательных 
актах областного и го- 
родского уровней, кото- 
рые мешают работе са- 
доводческого актива и 
вместе с этим подрыва- 
ют авторитет властных 
структур области и го- 
рода. 

В развитие Федераль- 
ного Закона от 11.10.91 г 
№ 17381 городской Ду- 
мой с 2003 года для 
юридических лиц, каки- 
ми стали СНТ, установ- 
лены 4 срока оплаты зе- 
мельного налога. Но ре- 
ально ли зимой собрать 
членские взносы с садо- 
водов-физических лиц? 
Конечно, нет! В резуль- 
тате пени, штрафы и не- 

малые. Но с кого? 
сколько от 
требуется сдать в имне 
садоводческому, товари- 
ществу! Причем отчеты 
должны быть представ- 


лены в компьютерном 
варианте, на дискетах. 
Это очередные очень 
большие траты для са- 
доводов. Неужели 
нельзя сделать для са- 
доводческих товари- 
ществ упрощенную фор- 
му отчетности? Ведь не 
нефть на садовых сотках 
качают люди, а трудятся 
в поте лица, чтобы себя 
прокормить! 

Уважаемый Дмитрий 
Федорович! Несколько 
лет назад вы взялись по- 
мочь садоводам, но по- 
мощи мы не видим до 
сих пор. Мало того, от- 
менены льготы за про- 
езд пенсионерам-садо- 
водам и членам их се- 
мьи. 

Не принимается ника- 
ких мер для предотвра- 
щения хищения черного, 
цветного металла и му- 
щества садоводов. Пунк- 


ты по приему металлов 
процветают, а воры\про- 


о местном 
вещанию вы У Радио- 


ттосатеппьысе семепа 
гибридов взошли, стал 
ухаживать за сеянцами, 
укоренившимися черен- 
ками. Но очень много 
посадочного материала 
у меня погибло, когда 
пришлось вмесле “© са- 
дом” переехать на го- 
рючку- Но, главное, 
часть нужных мне гибри- 
дов из семян выжили! В 
1989 году я сделал от- 
бор первого клонового 
подвоя. Я ему дал номер 
118-10. И написал Ру- 
денко, что я выделил 


“собрать садоводов” на 
выставку, но на деле ни 
от Вас, ни от Юрия Нино- 
лаевича который го, не 
выделяется ни копейки 
для проведения област- 
ной выставки “Дары са- 
ратовских садов”, и нуж- 
ны-то не миллионы, а 25 
— 30 тысяч рублей всего. 

Не имеет поддержки 
и саратовская газета 
“Дом. Сад. Огород” что 
отражается на ее под- 
писчиках — малообеспе- 
ченных садоводах, для 
которых газета - един- 
ственная информация 
по получению высоких 
урожаев. 

Юрий Николаевич! 
Неужели вы бессильны 
решить вопрос о безвоз- 
мездном выделении по- 
мешения с телефоном 
(10 - 12 кв. метров) для 
районного Союза садо- 
водов? Или, как депутат, 
помочь привести сроки 
оплаты Земельного на- 
лога садоводчезкими то- 
вариществами в соот- 
ветствие с Законода- 
тельством РФ? 

Сергей 'Аленсандро- 
вич! Вы избраны наро- 
дом, чтобы законы рабо- 
тали на благо саратов- 
цев, Упорядочите цены. 
на землю! Разве мо но. 


восьмой дес: 
маю о перед 


листьями, с ябло 
листьями, с грушев! 
листьями. Плодоні 
щий гибрид - пиронию 
груши и айвы, плодон 
сящий гибрид яблони и’ 
айвы. В 
Ирина СЕРГЕ! 


платить одну и ту же 
сумму за сотку земли в 
садах, которая в основ: 
ном выделялась в н 
удобных местах = овра 


месте, и за плодородн 
земли на бывши 
вхозных полях по. 
Курдюмскому напра 
нию? 5 $ 
Установите за } 
реальные цены за 
по оформлению п 
садовые участки х 
для пенсионера 
эти услуги недо 
многим и составля 
тысяч рублей, отсю 
нарушения = зак 
тельстваРФ. 


не просто. 
перед Вами, П) 
И 


ы 


› время года? 


Инструменты 


и материалы 

Для проведения при- 
вивочных работ необхо- 
димо подготовить все 
инструменты. Разгово- 
ры о том, что у кого-то 
“легкая” рука и все при- 
вивки принимаются, ау 
кого-то что ни делай - не 
приживаются, конечно, 
лишены смысла. Если 


подготовить все, подчер- 
Я киваю, все инструменты 
иточно выполнять рабо- 
тыпо прививке, даже у 
новичка, ни разу не дер- 


жавшего` прививочного 
ножа_в ке, приживае- 


мость составляет не ме- 
нее 60%, то_есть шесть 
прививок из 10° дадут 
нормальный прирост. 
Поэтому; прежде чем 
приступать к проведе- 
нию прививочных работ, 
следует подготовить все 
инструменты и материа- 


а 


вас рассказать, как прививать фруктовые деревья и 


Жители села Широнополье, 
Энгельсский р-н, Саратовсная обл. 


Прививка плодовых 
деревьев 


О прививке мы попросили рассказать кандидата сельнохозяйственных 
наук А.П. Булычева, имеющего не только основательные теоретические зна- 
ния ученого, плодовода, но и большой практический опыт. Материал будет 
размещен в двух номерах газеты. 


сточной (3. г); 


Копулировочный 
(прививочный) (3. д). 

Все инструменты дол- 
жны быть остро заточе- 
ны, а прививочные ножи 
обязательно наведены 
на оселке, а затем на ко- 
жаном ремне. Приви- 
вочные ножи должны 
быть острыми как брит- 
ва, только тогда будет 
нанесено наименьшее 
повреждение тканям ра- 
стения и обеспечена 
лучшая приживаемость. 

Материалы 
Кроме инструмента 
для проведения при- 
вивки, необходимы спе- 
циальные материалы: 

1. Лента шириной 1,2 

- 1,5 см полихлорвини- 
ловая, худшие результа- 
ты дает полиэтиленовая, 
но ее тоже можно ис- 
пользовать. 

2, Лейнопластырь са- 
довый - готовится само- 
стоятельно. 

3. Также самостоя- 


тельно готовится садо- 


ых 


но нагревают пчелиный 


воск, топленое сало и 
канифоль. В топленое 
сало вливают сначала 
пчелиный воск, а затем 
канифоль (нельзя ни 
одну из частей смеси до- 
водить до кипения) и 
тщательно размешива- 
ют. На ленту, расстелен- 
ную на доске, намазыва- 
ют тонкий слой получив- 
шейся смеси, которая 
должна быть жидкой. Так 
получается садовый 
лейкопластырь, который 
особенно хорош для об- 
вязки прививок черен- 
ком: Р, 
Садовый вар 
Садовый вар для за- 
мазывания срезов тото-_ 


‹ольним ре ИЛИ еЛовой смо 


лась мазь типа пасты. 

2. Озонерито-нигро- 
ловая мазь. Озокерит 
(горный и - одна 
часть, нигрол (чистый) - 
0.6 части. Озокерит рас- 
пустить на слабом огне 
и, сняв с огня, медленно 
вливать нигрол, одно- 
временно помешивая 
смесь до полного ох- 
лаждения. Использова- 
ние этого садового вара 
дает наилучшие резуль- 
таты. 

3. Форзитовая замаз- 
ка. Свежий коровий на- 
воз, протертый через 
сетку (1 часть), жирная 
глина без всяких приме- 
сей (1 часть), сеяная че- 
рез сито древесная зола 
(0.5 части). К протертому 
навозу примешивают 
размятую влажную гли- 
ну ив эту смесь добав- 
ляют древесную золу до 
получения однородной 
массы. 

4. Садовый вар, не за- 
стывающий на морозе. 
На 16 частей канифоли 
надо одну часть сала и 
восемь частей спирта 
90° (метилового или эти- 
лового). Растапливают 
сало, в которое добав- 
ляютканифоль расплав- 
ленную. Затем снимают 
с огня, постоянно поме- 
шивая охлаждают до 
температуры 50-60°, а 
потом постепенно до- 
бавляют спирт, пока вар 
не будет иметь консис- 
тенцию жидкой смета- 
ны. Хранить в плотно 
закрытой посуде - спирт 
испердвтея: 

. Садовый 
Ничунову: пр О 
очищенной сосновой 


В тексте возможно 
будут использованы 
различные термины, 
значение которых дано 
ниже в алфавитном по- 
рядке: 

'Аблактировна - при- 
вивка стеблевыми. час- 
тями двух растений без 
отделения черенка от 
маточного растения. 

Глазон - почка; почка с 
частью коры и древеси- 
ны ОК 

ифференциация - 
превращение делящей- 
ся ткани в специализи- 
рованную. 

Древесина - внутрен- 
няя часть побега (ветки) 
с проводящими пучками 
(рис. 1. г). 

Наллюс - делящаяся 
промежуточная рыхлая 
ткань, переходящая за- 
тем в камбий. 

Намбий - делящаяся 
ткань растения (зеленая 
даже зимой), которая 
формирует древесину 
(во внутрь} и кору (нару- 
жу) (рис: 1. в). 

Нопулировна - при- 
вивка черенком с косым 
срезом привоя 
и подвоя. 

Нора - крою- 
щая ткань рас- 
тения покрыва- 
ющая ветвь, 
(ствол) древес- 


ного растен 
(рис. 1.6). И 


л 
вах) (рис. 1. 


Меристема — деля- 
щаяся неспециализиро- 
ванная ткань растения 
(например: каллюс, 
камбий и пр.).: 

Перепрививна - при- 
вивка в крону уже при- 
витого дерева с целью 
замены одного сорта 
другим или создания 
“дерева-сада; то есть 
дерева с 2 или более 
сортами. 

Прививна - присое- 
динение специальным 
образом части одного 
растения (почки, черен- 
ка, корня и т.п.) - привоя 
к другому - подвою. 

одвой - растение 
(или его часть), на кото- 
рое делается прививка. 

Привой - часть рас- 

тения, которую 
прививают. 

Сокодвиже- 
ние - весенний и 
ранне-осенний 
периоды жизни 
растений, когда 
идет интенсив- 
ное деление кле- 
т камбия и лег- 

отделяе 
кора растений са 
зея - ча 
ветви на Которой 
размещена поч- 


ка (рис. 2 в), 


еВ вицы): 15-100 анаа - 


готовится следую- 


вы Ј М 
щим образом) - берут 1. Нигроловая паста вара; З0/гбараньего топе \ 
пчелиный воск (1 часть), /ятницного. леного! сала: 35 - 40 г И 


Ши а. 
Книгролу. (безіприме- ми (узлами) (рис 2. б) 
си керосина, бензина, - 
солидола) добавляют. 


мелко просеянную дре- 


свиное топленое несо- 
леное сало (0.5 части) и 
канифоль (0.5 части), 

Из хлопковой ткани 


просеянной древесной 
тЫ или охры в порош- 


зов можно замазывать и 
Приготовлениь ___ 


краской, хотя она 2. 


дадут 
рирост: 

у, прежде чем 

ать к проведе- 


Секатор‘ - садовые 


ножницы (3. а); 


Ножовка садовая с 


мелким зубом (3. 6); 


Большой или средний 


кривые садовые ножи 
(3. в); 


Оселок для заточки 


ножей; 


Ножи прививочные; 
Окулировочный с ко- 


1. Лента ширинои 1,2 


- 1,5 см полихлорвини- 
ловая, худшие результа- 
ты дает полиэтиленовая, 


но ее тоже можно ис- 
пользовать. 

2. Лейкопластырь са- 
довый - готовится само- 


вый вар. 

Лейкопластырь садо- 
вый готовится следуют 
щим образом - берут 
пчелиный воск (1 часть), 
свиное топленое несо- 
леное сало (0.5 части) и 
канифоль (0.5 части). 

Из хлопковой ткани 
нарезают ленты шири- 
ной 1,5 - 2 см и произ- 
вольной длины. Отдель- 


Заготовка черенков == 


Черенки заготавлива- 
ютв феврале - марте, до 
пробуждения почек, с 
ветвей, прирост которых 
не менее 30 см. Хранить 
черенки можно двояко: 

а) прикопать в землю 
на глубину не менее 20 
см; 

б) в холодильнике, не- 
посредственно под моро- 
зильной камерой, но нев 
самой морозилке, уло- 
женные в полиэтилено- 
вые пакеты по 10 черен- 
ков на пакет, причем в 


каждый пакет надо поло- 
жить по половине сред- 
ней величины картофе- 
лины, за счет чего будет 
поддерживаться необхо- 
димая влажность. 

К прививке приступа- 
ют тогда, когда на расте- 
нии - подвое начнут рас- 
пускаться почки. 

Лучший результат по- 
лучается, когда подвой и 
привой имеют одинако- 
вый диаметр, причем он 
не превышает двух сан- 
тиметров. 


Сеянец Киффера - 
южный сорт груши 


Расскажите осор 
года на рынке Рр/п 
станция садо 
вых культур: Атр 
лась продавец, о 


водства продавала 

оном-садовод; 
ень расхвали! 

чена Спицын, Саратовсная обл., 


Ду ховницний р-н; 


вопрос мы 
ветить са- 


Е) 
груши Нифер. Осенью 200. 
те тиховницное Балашовснкая 


саженцы плодот 
как представи- 
вала этот сорт. 


с.Горяйновка. 


Прежде всего хочу 
уточнить: правильное 
название — сеянец Киф- 

ера, Это триплоид, то 
есть интенсивный сорт. 


Имеет осенне-зимний 
зр 


срокс 
сбора п 


А 9 0а т оно 


ых тиа 


ют тонкий слой получив 
шейся смеси, которая 
должна быть жидкой, Так 
получается садовый 
лейкопластырь, который 
особенно хорош для об- 
вязки прививок черен- 
ком. < 
Садовый вар 
ым ва\ 


Ў, 


вится по нескол - 
цептам: ЕВА 

1. Нигроловая паста 
Пятницкого; 

К нигролу (без приме- 
си керосина, бензина, 
солидола) добавляют 
мелко просеянную дре- 
весную золу и переме- 
шивают до состояния 
сметаны, чтобы получи- 


Особенности техники 


НА +72 у, 
температуры 50-60°, а 
потом постепенно до- 
бавляют спирт, пока вар 
не будет иметь консис- 
тенцию жидкой смета- 
ны, Хранить в плотно 
закрытой посуде - спирт 
испаряется. 

5. Садовый вар по Н: 
инунови 23545 915 
"е ой Э 
ИЛИ ЛОвОЙ смолы (жи- 
вицы): 15 - 1001 черного 
вара; 30 гбараньего топ- 
а) СЕИЕВ 99 = 00 
просеянной древесной 
золы или охры в порош- 
ке. 

Приготовление так 
же, как и вара, с участи- 
ем канифоли. 

6. Раны и места сре- 


а Ма Б 


прививки 


Прививка, как уже от- 
мечалось, производится 
очень острым специаль- 
ным прививочным но- 
жом при соблюдении 
следующих условий: 

Ни в коем случае 
нельзя брать пальцами 
место срезана привое и 
подвое - на пальцах все- 
гда есть жир; как бы чис- 
то вы не мыли руки, - 
пленка жира уменьшает 
возможность срастания 


ае 


погреб плоды достигают 
своей зрелости и наи- 
лучших вкусовых ка- 
честв в декабре-ноябре. 
Плоды удлиненной ци- 
линдрической формы, 
желтого цвета с неболь- 
шим румянцем. Сорт 
южный, поэтому віусло- 
виях Саратовской облас- 
ти может не выдержать 
возвратных весенних за- 
морознов, 

Отвечает Н.В. Бод- 
ров. 

Это южный сорт гру- 
ши. В коллекции Сара- 
товской станции садо- 
водства его нет, Поэто- 
му сказать что-то опре- 
деленное о том, как бу- 


прививочных компонен- 
тов на 70 - 80%. 

Обвязка места при- 
вивки должна быть дос- 
таточно тугой, чтобы 
уменьшить или свести 
на нет даже небольшую 
прослойку воздуха, - 
это значительно уве- 
личивает вероятность 
приживаемости приви- 
вок. 

Все срезы ножом 
при прививочных рабо- 


О СОРТЕ 


дет вести себя этот сорт 
в условиях Саратовской 
области, не могу, но 
могу предположить, что 
вырастить его будет 
проблематично. Из всех 
южных сортов самым 
зимостойким считается 
сорт груши Лесная кра- 
савица. 10 лет этот сорт 
груши, привитый на Бес- 
семянку, растет у нас на 
станции садоводства 
Любой южный сорт дос: 
таточно капризно ведет 
себя в нашем регионе 
Самый оптимальный ва. 
риант выращивания юж 
ных сортов груш 2 


и в ус- 
ловиях Саратовской С 
ласти — прививкой че- 


(ствол) древест 
ного растения 

(рис. 1. 6). 
Кутинула - 
плотная крою- 
щая ткань, по- 
крывающая 
кору растений 
снаружи (замет- 
олодых 


но замазывать И 
краской, хотя она дает 
худшие результаты. 
Краска на тяжелых ме- 
таллах (свинец, ЦИНК, 
железо, титан, молибден 


зов мож 


тах производятся дви- 
жением ножа на себя и 
никогда от себя. 

Если при проведении 
прививки камбий с обе- 
их сторон черенка не- 
возможно совместить с 
камбием подвоя, то 
надо проследить, чтобы 
камбиальный слой хотя 
бы с одной стороны че- 
ренка полностью совпа- 
дал с камбиальным сло- 
ем подвоя. 

Все срезы на подвое 


ным про, случай- 
т 
щим сажен НЯ оргую- 
нет х машин 
опо 

ния са У приоб 

ванных т рай м 
Ы могу В я Ратов_ 

795] п 


) отрицательно сказ 
ишро на заживлении 
ран. Лучшей красной 
можно считать ТОЛЬКО 
густотертую охру на на- 
туральной олифе- 


быть закрыты 
или обвязкой, или садо- 
вым варом. Наличие от- 
крытых срезов приводит 
к гибели прививки. 


должны 


Все срезы должны 
быть гладкими, а там, 
где они сделаны пилой, 
зачищены садовым но- 
жом. Гладкие срезы за- 
живают вдвое быстрее. 


{Продолжение читай- 
те в следующем номе- 
ре) 


телефонам 97 — 25 = 20 
92-17 63, 92—94 —48, 
редакцию обраща- 

ется много читателей и 
а ласти с просьбой по- 
Очь приобрести саже- 


нец яблони 
ил 
сожалению и груши. НК 


женец почт 
дом 
но и 
вать, чт рантиро- 
а, р саже 
с т не 

Усохнет В пути. т 78 
Ольшого за = 


Мой способ 

5 _ З 
наклеики семян 
зют, что семена у морнови мелкова- 
высевать их трудно. А если всхожесть у 
хорошая, то к началу лета на грядке бот- 
тоит сплошной стеной. Проредить, быва- 


не успеешь, а хорошего урожая часто по- 
сеянная морковь не даст. 


_ Конечно, можно ку- 


3 тому же они дорогова- 
пить специальные дра- 


ты, Есть еще один суще- 


жированные семена. ственный недостаток: 
Высевать их удобно, не срок годности у таких 
(надо проводить предпо- семян значительно 


севную дезинфицирую- 
щую обработку. Однако 
в пакетике их буквально 
считанное количество, к 


меньше, чем у недражи- 
рованных, а продавцы 
совсем не заинтересо- 
ваны, чтобы предупреж- 


В ПРОШЛОМ ГОДУ 
НА РАССАДЕ БАКЛА- 
ЖАНОВ ЛИСТЬЯ 
БЫЛИ СЛОВНО ПРО- 
ЗРАЧНЫЕ, КТО-ТО ВЫ- 
САСЫВАЛ ИЗ НИХ 
СОН. БОЮСЬ, И В 
ЭТОМ ГОДУ ПЕРСПЕК- 
ТИВА ДЛЯ ИХ РАЗВИ- 
ТИЯ НЕ САМАЯ РА- 


Отвечает Б. С. Яку- 
шев, доцент СГАУ им. 
Н. И. Вавилова. 

На ваших баклажа- 
нах в прошлом году “по- 
работал” пасленовый 
минёр — насекомое из 
семейства —минирую- 
щих мух. Вредитель 
длиной от 1,5 до 2,3 мм 


ДУЖНАЯ. ЧТО ДЕ- с прозрачными крылья- 
ЛАТЬ? ми и черной спинкой. 
Г Таричко, После спаривания сам- 


вки - огородные 
вредители 


большая группа вредителей 
пых, принадлежат н семей- 
етают преимуществен- 
2.09. то Мх иногда на- 
пре- швов, Они ведут скры- 
них тый образ жизни В Ппо- 
мос верхностном слое по- 
чвы, питаются, подгры- 
зая растения 1, 1. 


доносных, У: этого 
вида зимуют гусе- 
НИЦЫ 
возраста в почве 
На глубине 1п_5Е 


дать нас об этом. = 

Чтобы как-то выйти 
из положения, огород- 
ники идут на всяческие 
ухищрения, одно из них 
— наклейка семян на бу- 
мажные ленты. Прово- 
дят её обычно ранней 
весной, когда у садово- 
да есть еще свободное 
время. 

Как и многие, я уже 
давно взяла этот способ 
на вооружение. Приём 
очень удобный, позво- 
ляет быстро проводить 
посев, избавляет от не- 
обходимости летом 
проводить двойное про- 
реживание всходов. А 
самое главное, наклей- 


ВОЛОС 


ки откладывают яйца в 
ткань листа. Наносят 
вред личинки, которые, 
отрождаясь, питаются 
внутри листа, проделы- 
вая в нём неразветвля- 
ющиеся извилистые 
ходы. При сильном по- 
вреждении снижается 
фотосинтез, листья 
желтеют и усыхают. 
Как правило, мине- 
ры большой вред нано- 


СОВЕТУЕТ СПЕЦИАЛИСТ 


цательная совка; 
из листогрызущих 
— совка-гамма, ка- 
радрина и'ряд дру- 
гих. 
Озимая 
совка 

Озимая совка — 

одна из'самых вре- 


старшего 


ка дает возможность 
получать оптимальное 
количество растений 
для определенной пло- 
щади, к тому же значи- 
тельно экономит семе- 
на, которые нынче, как 
известно, недешевы. 
Есть у этого способа 
свои недостатки. Напри- 
мер, после высыхания 
клея и скручивания лен- 
ты семена иногда осыпа- 
ются, что ведет к изре- 
живанию всходов. Для 
предупреждения этого:я 
стала делать не ленты, а 
полоски по принципу 
буклета. Беру обычную 
туалетную бумагу. По- 
скольку работаю на сто- 


= ОТВЕТ 


сят растениям в тепли- 
цах. При выращивании 
рассады в комнатных 
условиях минёры вре- 
дят рассаде не только 
баклажанов, но и пер- 
цев, томатов, огурцов, 
капуст. Поэтому при 
высадке растений в 
грунт желтые листья 
следует оборвать. Рас- 
саду можно обработать 
табаком или табачной 


Е о Со ЕС Е 


ле, то отмеряю её дли- 
ной со стол, после чего 
сгибаю вдоль пополам. 
На одну сторону накапы- 
ваю капельками домаш- 
ний клей (картофельная 
мука с водой), раскла- 
дываю на них семена, 
Расстояние между ними 
4—5 см. Прикрываю их 
второй половиной и даю 
высохнуть. Семенам не- 
куда деться, они не осы- 
паются. После того как 

клей подсохнет, ленты 

скручиваю. Таких не 

слишком длинных лент 

делаю несколько, всё 

зависит от того, сколько 

грядок рассчитываю за- 

садить морковью. 


пылью. При большой 
численности вредите- 
ля опрыснуть синтети- 
ческими пиретроида- 
ми типа инта-вир, шер- 
паи др. 

МОЖНО ЛИ СНИ- 
ЗИТЬ НИСЛОТНОСТЬ 
ПОЧВЫ С ПОМОЩЬЮ 
ПИТЬЕВОЙ СОДЫ? 

П. Тюнина 

Т. Азова, ассистент 
кафедры агрохимии и 


взрослое насеко- 
мое прячется в ук- 
ромных местах (на 
стволах деревьев, 
под лежащими на 
земле досками, 
хворостом ит. д.). 
У капустной лан 

| Невзрачная охра 
нительная окраска, 
поэтому её нелег- 
Ко ОТЛИЧИТЬ от се- 
рой коры дерева. 


Мтаться на 185 


Во влажной ї 
алетная бумага 
нув; станови 
непрочной, всход 


ро прорастая, і 
ются на поверхн 
Результаты всег; 
менные. Самое. 
преимущество 


ты:- летом не приходит- 
ся прореживать морка 
ные грядки 
Способ наклейки дос 
таточно эффективен и 
отнимает не так уж мно- 
го времени. = 
Ирина РАДИНА; 
агроном _ 


почвоведения СГАУ 
им. Н. И. Вавилова 
Использовать питье- 
вую соду для раскисле- 
ния почвы — удоволь- 
ствие довольно доро- 
гое и бесполезное. Её 
действие слишком 
кратковременное и, 


скажем так, достаточно 
мягкое. Поэтому лучше 
известковать почву с 
помощью золы. 


леных плодах то 
перца, 
Карадрина = 
Многоядна и очей 
вредоносна карад 
Гусеницы её г 


ких семейств, в том 
ле на 133 видах ну 


ЕЕЕРЕЕЕРЕСЕСЕСЯТТЯ 


Совки - огородные 


вредители 


Совки — очень большая группа вредителей 
отряда чешуекрылых, принадлежат к семеи- 
ву совок. Бабочки летают преимуществен- 


швов. Они ведут скры- 
тый образ жизни в по- 
верхностном слое по- 
чвы, питаются, подгры- 
зая растения у корне- 
вой шейки на уровне 
почвы или в земле. 

У гусениц листогры- 
зущих совок два при- 


имущественно средних 
размеров, в зависимос- 
тй от вида в размахе 
крыльев они достигают 
от 23 до 43 мм. Пере- 
дние крылья них пре- 
имущественно серой, 
бурой, желтоватой или 


коричневой окраски; лобных шва сливаются 
задние — беловатые или и переходят в теменной 
сероватые, затемнен- шов, ведущий к темен- 
° вые по наружному ному вырезу. Они жи- 


вут на растениях более 
или менее открыто, пи- 
таются листьями, стеб- 
лями и генеративными 
органами растений. 

Большинство совок 
окукливаются в почве в 
колыбельке или очень 
рыхлом земляном или 
довольно плотном коко- 
не. 

Некоторые виды со- 

вок – карадрина и со- 
вка-гамма — способны к 
массовым миграциям, 
причем бабочки проле- 
тают расстояние поряд- 
ка сотен и даже тысяч 
километров, чему спо- 
собствуют господствую- 
щие ветры. Одной из 
причин миграций счита- 
ется недостаток цвету- 
щей растительности и 
находящегося в цветоч- 
ном нектаре витамина Е 
(токоферола) в местах 
отрождения бабочен. 
Некоторые совки наря- 
ду со шмелями и други- 
ми перепончатокрылы- 
ми играют важную роль 
как опылители культур- 
ных растений. 

Для зоны Поволжья 
наиболее типичны как 
вредители следующие 
виды: из подгрызающих 
— серая корневая совка, 
озимая совка, воскли- 


краю. Ярко окрашенных 
‘бабочек немного. В за- 
висимости от вида на 
передних крыльях име- 
ют характерные перевя- 
зи, полосы и пятна. Все 
совки нуждаются в до- 
полнительном питании 
на цветущей раститель- 
_ вости. 

Яйца совок округлой 
или полушаровидной 
формы, снизу уплоще- 
ны. Свежеотложенные 
яйца беловатые, с жел- 

< товатым или зеленова- 
- тым оттенком. По мере 
развития зародышей 

яйца темнеют. 

Гусеницы серовато- 
бурой, коричневой или 
зеленой окраски с про- 

< дольными полосами и 
часто со сложным ри- 
сунком. ^ 

Нуколки чаще всего 
окрашены в желтовато- 
бурый, коричневый или 
почти вчерный цвета. 

По образу жизни, 

особенностям питания 
и вредоносности среди 
совок выделяются две 
основные группы: под: 
грызащие и листогрызу- 
ющие ИИ а ные] 
Гусеницы подгрызаю- 
щих совок морфологи- 
чесни отличаются рас- 
положением прилобных 


цательная совка; 
из листогрызущих 
= совка-гамма, ка- 
радрина и ряд дру- 
гих, 

Озимая 


совка 

Озимая совка» 
одна из самых вре- 
доносных. У этого 
вида зимуют гусе- 
ницы старшего 
возраста в почве 
на глубине 10-25 
см. Они переносят 
понижение темпе- 
ратуры до минус 
11°С, а при низкой 
влажности иногда 
до минус 18 °С. 

Весной при тем- 
пературе почвы в 
10 °С гусеницы ак- 
тивизиру ются, 
поднимаются в 
верхний слой по- 
чвы, где и окукли- 
ваются. Бабочки 


Озимая совка: 1 - имаго, 2 - яйца, 
З - гусеница, 4 - нунолна, 
5 - повреждения 


СТЕП 


взрослое насеко- 
мое прячется В ук- 
ромных местах (на 
стволах деревьев, 
под лежащими на 
земле досками, 
хворостом и т. д). 
У капустной совки 
невзрачная охра- 
нительная окраска, 
поэтому её нелег- 
ко отличить от се- 
рой коры дерева. 


вает яйца на ниж- 
нюю поверхность 
листьев различных 
огородных расте- 
ний, но чаще — на 
капусту. Кладка 
может содержать 
до 130 зеленовато- 
желтых яиц, кото- 
рые постепенно 
темнеют. Через две 
недели из них по- 
являются гусени- 
цы. 

[усеницы перво- 


26 
начинают летать 
при 16-17 °С, питаются 
на цветах вечером и в 
начале ночи. Плодови- 
тость озимых совок 
очень высока: до 2200 
яиц на самку. Яйца они 
откладывают вразброс 
по одному или пучками 
нанижнюю сторону лис- 
тьев, черешки сорняков 
или на почву. Гусеницы 
1—2 возраста питаются в 
основном на сорняках, 
а, начиная с 3-го возрас- 
та — на сельскохозяй- 
ственных культурах, по- 
вреждая практически 
все; всходы, семядоли, 
растение целиком. 

Бабочки второго по- 
коления летают с сере- 
дины июля до середины 
сентября, концентриру- 
ясь на паровых полях и 
низкорослых пропаш- 
ных культурах. 

Они вредят озимым 
злакам, дырявят листья 
и, перегрызая растения 
на уровне почвы, унич- 
тожают высеянные се- 
мена и проростки. Мо- 
гут даже повреждать 
клубни картофеля, выг- 


рызая в них полосы 
(особенно в засушли- 
вые годы). 

В Саратовской облас- 
ти озимая совка дает 2 
поколения. Большое 
значение в росте её чис- 
ленности имеют метео- 
рологические условия: 
благоприятными явля- 
ются осадки в период 
развития гусениц млад- 
ших возрастов при до- 
вольно высоких средне- 
суточных температу- 
рах, а также понижен- 
ная влажность в период 
окукливания и лёта ба- 
бочек. Наличие большо- 
го‘количества цветущих 
растений во время лёта 
бабочек способствует 
резкому увеличению 
плодовитости и нарас- 
танию численности вре- 
дителя, а недостаток 
цветов приводит к по- 
хи полному бесплодию 
ормон второго поколе- 
Капустная совка 

Риусадеб = 
стках часто Е 
стная совка. Днем 


го возраста скеле- 
тируют листья, а гусени- 
цы старших возрастов 
внедряются в кочан, 
прогрызая в них ходы, 
отчего капуста загнива- 
ет. У этого вида зимуетв 
почве куколка. 

Капустная совка дает 
2 поколения. Вид влаго- 
любивый. При массовом 
размножении взбирают- 
ся на деревья и кустар- 
ники, повреждая листья 
и плоды яблони, гроздья 
винограда. Но главный 
объект питания – капуст- 
ные растения. 

Огородная 
совка 

Очень многоядна ого- 
родная или латуковая 
совка. Вредят гусеницы, 
которые питаются на. 
крестоцветных, бобо- 
вых, пасленовых, деко- 
ративных сложноцвет- 
ных, маревых растениях. . 
У этого вида также зиму- 


ет в почве куколка. Пло- 


довитость до 1500 яи 
Гусеницы старшего возе 
растов выгрызают 

верстия в листьях и з 


таться на 1 
тений из 50" 


Бабочка отклады- - 


перца. Ң 
Карадрина 
Многоядна и очен 
вредоносна. карадрина- 
[усеницы РЕ могут пи- 


У ы 
семейств, в том ЧИ©- 
ана 133 видах культур- 
ных растений» Однако 
предпочитают они бобо- 
вые, злаковые, паслено- 
вые, мальвовые, маре- 
вые культуры. В Сара- 
товской области дает 
два, иногда три поколе-_ 
НИЯ. 5 я 
МЕРЫ БОРЬБЫ 
Меры борьбы с совка 
ми на приусадеб 
участках заключаются, 
прежде всего, в соб; Е 


ческих приемов. 
входят рыхление, пе 
копка почвы, севооб‹ 
рот, междурядная обра: 
ботна, уничтожение сор 
няков, своевреме 
уборка урожая и т. д. 
Из биологичесні 
приемов: использо! 
ние биологически акі 
ных препаратов, т 
как  битоксибаци. 
(40-50 гна 10 лводыи! 
8—10 таблеток на 1 
воды), лепидоци 
гна 10 л воды и. 
таб. на 1 л воды), 
верм (4 млна10 
Обязательно 
чтобы не истек 
нения и исполь: 
препарата. 
вать культур 
при темпер 
ниже 18°С. 1 
Химические! 
разумнее испол! 
при складе 


‚ гладиолусы. 
боребы накануне 
посадки 


виду крупные и крепкие, снизу, на донце, 
начинающие загнивать углубления. 


“работа” жука- чве, отсутствии другого 
а (проволочни- питания проволочник 
„До 30% посадочного “набрасывается” на гла- 
ериала может быть диолусы: выгрызает се- 
редину побегов, подгры- 
зая их на уровне почвы, 
при этом растение поги- 
бает. 
ентов очень плотной Особенно сильно 
олочкой желтого или проволочник размножа- 
‹оричневого цвета. При ется на участках, зарос- 
достатке влаги в по- ших пыреем. О чем хо- 


Радужный мир 
комнатных цветов 


вкусах, как известно, не спорят. Поэтому 
одбор растений для озеленения квартир во 
ом зависит от наших личных пристрастий. 
крашая дом цвета- на физическое и духов- 
„мы не только благо- ное состояние человека. 
страиваем свой инте- Впрочем, основы цвето- 
2р “Общение с цвета вого дизайна можно ос- 
лаготворно влияет воить самостоятельно. 
е эмоциональное Поэтому, подбирая ком- 
ие, Медики и натные цветы, необходи- 
д} айнеры хором мо знать, как цветовая 
ают, что Наибо- гамма воздействуют на 
сильное воздей- наше психоэмоциональ- 
её при этом оказыва- ное состояние. 
ЕГ. ЕУ аешие Так, фиолетовые, си- 
ГЫ на 2. голубые и зеленые 
к окаивают не- 
рвную систему. Компо- 
зициями из синевато-го- 
лубоватых цветков хоро- 
шо любоваться вечером, 
перед сном, Это способ- 
ствует мышечному рас- 
слаблению, а в пальней- 


чется предупредить 
цветоводов накануне 
посадки луковиц гла- 
диолусов: нельзя са- 
жать гладиолусы пос- 
ле многолетних поса- 
док земляники, где на- 
каплвается много жу- 
ков-щелкунов и их ли- 
чинок, или на участке, 
недавно освобожден- 
но от пырея. 

Я занимаюсь выра- 
щиванием гладиолу- 
сов на протяжении 
многих лет. Каким об- 
разом спасаюсь от 
проволочника? С по- 
мощью применения 
базудина. Один паке- 
тик этого вещества 
смешиваю с речным 
сухим песком в 750 
мл стеклянной банке. 
При посадке гладио- 


ОБВЕТУЕТ СПЕЦИАЛЩСТ 


повышают работоспо- 
собность и снижают 
утомление. В то же вре- 
мя они способствуют 
быстрому восстановле- 
нию сил. Их даже сове- 
туют вносить в помеще- 
ние, например, во время 
утренней гимнастики 
или в конце рабочего 
дня, 

Считается, что расте- 
ния с розовыми цветка- 
ми (это могут быть фи- 
алки, бегонии, пеларго- 
нии) устраняют грусть и 
меланхолию, Оранже- 
вые цветки (кальцеоля- 
рия) оказывают тонизи- 
рующее действие, изле- 
чивают депрессию, От 
‚вида цветков с желтой и 
‘золотистой онрасной (в 
первую очередь это хри- 
зантемы,  пахистахис) 
уменьшается усталость 
глаз от работы на компь- 
ютере, 


ГУРУ ан а 
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5 


очка} 


вать от почти белой 
до фиолетовой, при 
этом зачастую созда- 
ются самые разнооб- 
разные и необычные 
сочетания, Так, успо- 
каивающе действует 
не только обычная зе- 
леная листва, но со- 
четание пурпурно-зе- 
леных оттенков, кото- 
рые присущи бегонии 
и драцене и сизо-пур- ; 
пурных тонов, харак- 
терных для бриофил- 
люма, Светлая окрас- 
ка листьев каланхоэ- 


легкости, также дей- 
ствуют мирт, псиди- 
УМ, эвкалипт. А вот б, 
пезтро. окрашенные 
листья фиттонии и! 
пилеи способствуют 
повышению работос- 
пособности. Не’ случай- 
но эти растения все Группе 
чаще используют для  ПЛотно. Когда же иветоц 


лусов делаю канавки условиях они уступают 
или лунки и на дно многим нашим отече- 
посыпаю эту смесь, ственным сортам. Разве 
затем речной песоки можно что-то сравнить с — 
сажаю луковицы. нашей Голубой ‘бабоч- 
Гладиолусы – уди- кой, каждый -лепес 
вительно красивый которой трепещет 
цветок. Некторое ветру; или белоснежной 
время мне пришлось Москвой белокамен- 
жить в Швеции. Там ной? Несколько лет я яв- 
существует промыш- ляюсь членом московс- 
ленное возделыва- кого клуба гладиолўсо- 
ние этих цветов. Ими водов. Это дает возмож: 
засажены целые ность приобретать для 
поля. Это очень впе- размножения самые но- 
чатляет. Необходимо вые, перспективные 
купить цветы на срез- сорта. По небольшой 
ку – останавливаешь- стоимости могу предло- 
ся успециальной сто- жить их читателям газе- 
янки, оплачиваешь и ты. Желающие приобре- 
срезаешь цветы, ко- сти луковицы могут об- 
торые тебе пригляну- ратиться по телефону в 
лись. Некоторые сор- Саратове 51 - 77—86. 
та я привезла из 
Швеции, но в наших 


Аделина СЕРЕДЕНКО 


ные лучи, их яркость 
как бы гасится. Листья 
тропических и многих 
субтропических рас- 
тений не меняют ок- 
расни в течение всего 
года. Исключение со- 
ставляют молодые 
листочки в период ак- 
тивного роста, 

а наше эмоцио- С 
нальное состояние 
оказывает дажз фор- 
Ма кроны растений. 
Так, растения с раски- 
дистой (циссусђ и пи- 
рамидальной (кипа- 
рис, туя) кроной акти- 
визируют психичес- 
кую деятельность. Ус- 
покаивают — 

с овальной 


ощущение 


нее, если растения в 
расположены традесканция) 9 


Все эти советы на за. 


воздействуя на 
подсознание, одни 
/т довести до не- 
рвного срыва, а другие, 
наоборот, – успокоить и 
умиротворить. 

Искусством правиль- 
ного подбора и сочета- 
_ ния растений занимают- 
ся особые специалисты 
— медицинские фитоди- 
`зайнеры. Они озабочены 
тем, чтобы подобрать 
‘растения таким обра- 
зом, чтобы цветы оказы- 
вали максимально бла- 
оприятное воздействие 


О. Г Яковлева 
Отвечает Г: Лазарева, 
рач.. 

— В качестве цели- 
° тельного растения на- 
ная медицина ре- 


Пузырник 


ЕЕРЕЕ ЕЕЕ 


М сегда были интересны. 


Поэтому, подбирая ком- 
натные цветы, необходи- 
мо знать, как цветовая 
гамма воздействуют на 
наше психоэмоциональ- 
состояние, 

овые, си- 


_ФфФиолет 
ыы зеленые! 
тона успокаивают не- 
рвную систему. Компо- 
зициями из синевато-го- 
лубоватых цветков хоро- 
шо любоваться вечером, 
перед сном. Это способ- 
ствует мышечному рас- 
слаблению, а в дальней- 
шем к спокойному и лег- 
кому засыпанию. 
Теплые красные, 
оранжевые, желтые тона 
наоборот помогают про- 
снуться. Растения, име- 
ющие цветки с ярко- 
красной окраской (цик- 
ламены, антуриумы и т. 
д.), возбуждают, бодрят, 


комендует использо- 
вать пион уклоняю- 
щийся, именуемый в 
народе марьин корень, 
марьина трава и сер- 
дечные ягоды. Приме- 
няемая часть У этого 
растения — корни, ко- 
торые собирают осе- 
нью. 

Корни пиона укло- 


восточный 


малораспростра- 


‘ультуры. Вот почему прошу рассказать о 


старнике, ноторый пр 


зырнином. 
ее. А. Номова 
Пузырник восточный 
(Соіиіва омепта!з) — 
оригинальный и изящ: 
ный кустарник высотой 
от 1 до 2 метров. Его не- 

_ парноперистые листья 
ИНОЙ СОСТОЯТ, 


пия $ розовыми цветва- 
ми (это могут быть фи- 
алки, бегонии, пеларго- 
нии) устраняют грусть и 
меланхолию, Оранже- 
вые цветки (кальцеоля- 
рия) оказывают тонизи- 
рующее действие, изле- 
чивают депрессию. От 
‚вида цветков с желтой и 
золотистой окраской (в 
первую очередь это хри- 
зантемы, пахистахис) 
уменьшается усталость 
глаз от работы на компь- 
ютере. 

Многие цветоводы от- 
дают предпочтение де- 
коративнолистным ком- 
натным растениям. Воз- 
можно, не случайно. До- 
казано: цветовая гамма 
листьев также играет не 
последнюю роль в улуч- 
шении нашего настрое- 
ния. Цветовая гамма ли- 
стьев может варьиро- 


ВОПРОС = ОТВЕТ 


няющегося + содержат 
около 10% сахара, до 
78,5% крахмала, око- 
ло 1,1% эфирного мас- 
ла, гликозид салицин, 
а также танин и незна- 
чительное количество 
алкалоидов. 

Из корней готовят 
водный настой, кото- 
рый не только облада- 


и драцене и сизо-пур- 
пурных тонов, харак- 2 
терных для бриофил- в 
люма, Светлая окрас- 
ка листьев каланхоэ- 
создает ощущение 
легкости, также дей- 
ствуют мирт, псиди- 
м, эвкалипт. А во 
В окрашен 
листья Фиттонийи и 
пилеи способствуют 
повышению работос- _ 
пособности. Не случаи- 
но эти растения все 
чаще используют для 
оформления офисов и в 
производственных По 
мещениях. 

Располагая растения, 
следует учитывать, что 
восприятие оттенков ли- 
стьев зависит от их рас- 
положения на побегах, а 
также от ветвления. 
Кроме того, листья выг- 
лядяттемнее и однород- 


ет успокаивающим 
действием. Он способ- 
ствует повышению ап- 
петита и кислотности 


желудочного сока, 
улучшает пищеваре- 
ние Настой корней 


применяют при раз- 
личных желудочных 
заболевания, желтухе, 
женских болезнях, 


= ДЫ ПРОСИЛИ ВАССА, 


тылькового типа. Плоды 
5=образно “изогнуты, 
сначала они фиолето- 
во-красные, затем буре- 
ющие. В длину бобы до- 
стигают до 4 см, напо- 
миная по форме рыбий 
пузырь. 

Пузырник ценят за 
быстрый рост, нетребо- 
вательность к почвен- 
ному плодородию. Рас- 
тение это Засухоустой- 
чавоно светолюбиво 

, 
о переносит Усло- 


вия горо, а 
можно 29, ПОЭТОМУ его 


ис 
для бордюра! ъЗОвать 


если растения В 
группе расположены 
плотно. Когда же цветок 
стоит свободно, хорошо 
освещен, то его листья 
кажутся светлее, оттен- 
ки их разнообразнее. 
Приобретая цветы, 
следует знать: кожистые 
листья отражают лучи и 
при ярком свете кажут- 
ся более эффектными, а 
опушенные, наоборот, 
вбирают в себя солнеч- 


нее, 


Е. Б 
олистная, сам ) 
Рмпельной (пилея, 
традесканция) кроной. 
Все эти советы не за- 
бывайте, расставляя 
цветы в комнате. Ведь 
они создают нам на- 
строение, могут сделать 
нас счастливыми, помо- 
гут активно работать и 
отдыхать, или невольно 
навеют грусть или ме- 
ланхолию. 


Татьяна БОНДАРЕВА, 
агроном 


эпилепсии и других не- 
рвных заболеваниях. 
Способ применения 
несложный: 1 чайную 
ложки сухих корней 
нужно настоять в тече- 
ние получаса в трех 
стаканахкипятка. Пос- 
ле этого процедить и 
принимать по 1 столо- 
вой ложке 3 раза в 


Пузырник декорати- 
вен во все периоды ве- 
гетации: сначала он 
привлекает красивой 
ЛИСТВОЙ, затем обиль- 
Нм и продолжитель- 

1М цветением, ак на- 


ми плодам 
и. 
т ииеся бобы 
Основ 
нием куста, Ым Украше- 


менно 


день за 10-15 минут 
доеды. 

Однако следует по- 
мнить: внутреннее ис- 
пользование пиона ук- 
лоняющегося требует 
большой осторожнос- 
ти, поскольку расте- 


ние (в том числе и его 
корни} считается силь- 
но ядовитым. 


Удаления старых побе- 
гов. Применяется пу- 
зырник в одиночных и 
групповых посадках, 
небольших живых изго- 
родях и опушках. Расте- 


ршенствуй тело 
ожидай судьбу... 
56, Восточное изречение 


| виде маленького ребенка, сосущего такой по- | 
1 пулярный сейчас леденец на палочке. Эта | 
‚ Умилительная картина в мгновение ока спо- 
Г собна превратиться в трагедию. 


1 Медики всего мира 
[ отмечают рост травм 
=. 1 дыхательных путей та- 
_— р кими карамельками. 
Е | Ребенок падает, и ле- 
_ | денец вместе с палоч- 
| кой входит в горло. 
а гортани самая 
] малая цена за сладкое 
| Удовольствие. Часты 
1 случаи, когда леденец 
перекрывает дыхатель- 
] ные пути, приводя к 
} удушению. Не ред- 
кость и вышибленные Е 23 
[ зубы. Стоит случайно ] 
[ задеть по торчащей лезно. Договоритесь с ] 
1 изо рта палочке - и ви- ними о том, что они не | 
зит к стоматологу будут этого делать на 
[ обеспечен. Опасны и ходу, а только в спо- | 
жвачки, особенно мно- койной обстановке и 
го случаев, когда дыха- сидя. Не давайте ваше- 
І тельные пути забива му ребенку жвачку, да | 
] ются ею при кашле. и сами не жуйте, если | 
Запрещать сосать эти простужены и кашляе- | 


о Бе 2 


Можно ли заставить 
себя спать? 


| 
11 

| 
| 
| 
| 


ед спален ра- 
о амитировавшая звук проле- 


оры 


: 


пы такой предваритель- 
ной беседы не проводи- 


5294 


Такие ванны назнача- 
ют при повышенной не- 
рвной возбудимости, рев- 
матических болях. Они 
благотворно действуют 
на дыхательные пути, 
способствуют выделе- 
нию слизи, оказывают 
дезинфицирующее дей- 
ствие. Помогают хвой- 
ные ванны и восстано- 
вить силы после напря- 
женной работы, вернуть 
свежесть и бодрость, 
выглядеть в праздничные 
дни “на все 100”. 

Для снятия усталости, 
отдыха и лечебных це- 


СДЛИСЕБЕ ЛЕНАР 


О хвойных ваннах 


Моему ребенку от повышенной нервной возбуди- 
мости врач назначила ванны из хвойного экстрак- 
та или ванны с “натуральной” хвоей. Расскажите 
о действии этих ванн на организм человека. 


И. Елисеева, г. Энгельс 


лей, описанных выше, в 
теплую (35 - 37°С) воду 
на 250 - 300 литров всы- 
пают 50 г порошка хвой- 
ного экстракта. Прини- 
мают по 15 - 30 минут 
ежедневно или через 2 - 3 
дня. Курс лечения — 4-6 
недель. Хвойные ванны 
издают приятный запах, 
несколько раздражают 
кожу. 

Если экстракта в апте- 
ке не оказалось, при- 
меняют хвою сосны или 
ели. Сначала готовят от- 
вар. Берут свежие иглы, 
промывают, измельчают 


или растирают в ступке 
Массу в количестве 200 - 
300 г обрабатывают 
вначале с небольшим ко- 
личеством воды, потом 


разбавляют ее в 3-9-крат- 
ном объеме, кипятят 20- 


® Лекарство, подаренное природой єттиитигпп 


Лекарственный тмин 


Для чего в продукты добавляют тмин? 


-Тмин (иначе анис, 
анис дикий полевой, 
козлонка) относится к 
семейству зонтичных. 
Это травянистое расте- 
ние используется как 
лекарственное сырье. В 
его плодах содержится 
от 3 до 7% эфирного 
масла, 14 – 22 % жирно- 
го масла, белок, дубиль- 
ные вещества, флаво- 
ноиды. Эфирное масло 
содержит 50% кетона 
карвона, который и при- 
дает плодам тмина спе- 
цифический запах. 

Установлено, что 
плоды тмина обладают 
желчегонным, легким 
послабляющим, спазмо- 


ТЕГАМ з оо Р ОЬ 


Т. Кузнецова, г. Саратов 


способствует. усилению 
Отделения желчи и сти- 
муляции секреции пи- 
щеварительных ‘желез. 
Является ветрогонным 
средством. при метео- 
ризме и используется 
для уменьшения про- 
цессов брожения и гни- 
ения в кишечнике, для 
улучшения аппетита 
(как горечь), а также для 
уменьшения воспали- 
тельных процессов в 
верхних дыхательных 
путях, как отхаркиваю- 
щее средство. 


газообразованием в ки- 
шечнике. Берут 1 столо- 
вую ложку плодов, ва- 


рят в стакане кипятка в 
— 10 минут, 


течение 5 


Ж ар 


05 КОСО 


40 минут и настаивают 
течение 1 - 3 часов, про- 
цеживают через марлю и 
ают в ванну. 
= вам нужно взбод- 
риться, добавьте в воду 2 
ст. ложки хвойного экст- 
ракта. Лежа в ван- 
не (а она должна 
быть теплой и не- 
долгой — самое 
большее 3 мину- 
ты, более продол- 
жительная, наобо- 
рот, расслабляет!), 
делайте массаж 
ног достаточно 
твердой во- 
лосяной щеткой 
кругообразными 
движениями (от 
ступней кверху), а 
после того как 
встанете, масси- 
руйте тело всегда 
в направлении к 


сердцу. 


Почему 
опасна 
неподвижность 


«Движение - это 
жизнь» - эта популяр- 
ная фраза известна 
многим, но не все до- 
годавыются, насноль- 
но она злободневна в 
наше время гиподи- 
намии. А вот наной 
интересный энспери- 
мент над животными 
провели ученые, 

кро- 


Подопытных 
ликов держали 
ных клетках, 


произошли 
ные изменения: 


к - 


‘самолета. 
периментаторы 
‘дали испытуемых 
ой группы не обра- 


попытаться как можно 
лучше выспаться, а с ис- . 
пытуемыми второй груп- 


себя спать? 


лийские специалисты, изучавшие разные 
кты влияния шума на человека, поставили 


® Для вашего здоровья 


псталемра- 
звук проле- 


пы такой предваритель- 
ной беседы не проводи- 
ли: К утру оказалось, что 
в первой группе зарегис- 
трировано меньше реак- 
ций на звуковые помехи, 
чем во второй. 


Живая кровь растений - 
для вашего здоровья 


Время, в которое мы живем – удивительно. 
Одновременно с развалом многих предприятий 
появляются удивительные открытия. Одно из 
таких - живой хлорофилл-номплекс. Сразу об- 
ращаюсь к Л. П. Трусовой, представившей нам 


этот препарат. 


-Что за странное на- 
звание? Это экстрант 
целебных растений? 

-Грубо говоря, да, но 

сделанный с помощью 
биокластерных техно- 
логий. Кластер – 
гроздь. Биокластерная 
технология позволяет 
из вытяжки целебных 
растений всем ее моле- 
кулам собраться в ви- 
ноградную гроздь. Кон- 
сервантом для этих по- 
лезных веществ служит 
оливковое масло. Иначе 
целебные свойства не 
сохранишь! : 

-Стоимость хлоро- 
филл-номплекса доста- 
точно велина, а, судя по 
аннотации, в состав вы- 
тяжни входят целебные 
травы, ноторые доступ- 

ны многим - чабрец, 
спорыш, тысячелистник 
и другие. Ведь можно 


самим приготовить 
спиртовой настой или 
отжать сон этих расте- 
ний, смешать его с 
оливковым. маслом и 
приготовить целебный 
настой в домашних ус- 
ловиях? 

-Домашние настои вы 
будете, возможно, с 
удовольствием пить, но 
не ощутите практичес- 
кой пользы для здоро- 
вья. Мешает очень мно- 
гое. Во-первых, когда 
будете отжимать сок из 
этих растений, произой- 
дет быстрое окисление, 
при котором распада- 
ются микро- и макро- 
элементы и вы получите 
лишь тысячную часть 
полезных веществ. Во- 
вторых, спиртовой ра- 
створ не сохраняет хло- 
рофилл. Вообще хлоро- 


филлне является ни ле- 


от 3 до 7% эфирного 
масла, 14—22 % жирно- 
го масла, белок, дубиль- 
ные вещества, флаво- 
ноиды. Эфирное масло 
содержит 50% кетона 
карвона, который и при- 
дает плодам тмина спе- 
цифический запах. 
Установлено, что 
плоды тмина обладают 
желчегонным, легким 
послабляющим, спазмо- 
литическим и антисеп- 
тическим действием. 
Тмин относится к горе- 
чам, а горечи улучшают 
аппетит и процессы пи- 
щеварения, усиливают 
диурез, способствуют 


ется энергетичесной пи- 
щей человека. Растения 
накапливают энергию 
солнца в своем соке, а 
вам достаточно лишь 
пяти-семи капелек хло- 
рофилл- комплекса что- 
бы ваш организм рабо- 
Тал нак катализатор, 
При приеме хлоро- 
филл-комплекса в бли- 
жайшее время ощутите 
благоприятное воздей- 
ствие на организм, Глав- 
ная его особенность в 
том, что он ускоряет ре- 
акцию переноса кисло- 
родав составе фермен- 


тельных ПРОБ = 
архних дыхательных 


путях, как отхаркиваю- 


ее средство. 
Я Помогает при вздутии 
живота у ребенка, свя- 
занном с повышенным 
газообразованием Е 
шечнике. Берут 1 сто. 
вую ложку плодов, ва- 
рят в стакане кипятка в 
течение 5 — 10; минут, 
подслащивают сахаром 
и дают по чайной ложке 
5 — 6 раз в день. Кроме 
того, можно поставить 
ребенку клизму из этого 
отвара, предварительно 
процеженного и приго- 
товленного без сахара. 


отделению слизи и мок- 
роты из дыхательных 
путей. 

Тмин — хорошее тони- 
зирующее средство при 
атонии и гипотонии мус- 
кулатуры кишечника, он 


лекс с чаем из мяты ни- 
как нельзя. 

Нет возрастных огра- 
ничений в приеме пре- 
парата. 

-Препарат рассчитан 
на обеспеченных лю- 
дей? 

-Нет! Если учесть, 
сколько денег человек 
несет в атеку, то дешев- 
ле себя поддерживать! 

-В чем выражается 
его действие? 

-Во-первых, начинает 
прекрасно работать же- 
лудочно-кишечный 
тракт. Через 4 — 6 меся- 
цев у многих исчезают 
небольшие камни в 
желчном пузыре, Віблӣ= 


тов. Поэтому сравни- 
вать хлорофилл-номп- 


ие 
Хлорофилл 4 А Гемоглобин 


Химичесная Формула хлорофилла и ге- 
моглобина, нак видите, различается всего 
одним элементом 


чивших 
движность. И‘ 
вание, про 
через семь 


произошли  серьез- | 
ные изменения: воз- 

ник отек ткани клапа- 
нов, в ней умень- 
шилось число элас- 
тичных и увеличилось 
число плохо растяжи- 
мых волокон, ограни 
чилась подвижность 
клапанов. 


жайшее время повыша- 
ется уровень гемогло- 
бина в крови. Во-вторых 
‚ очень хорошо влияет 
хлорофилл комплекс 
на нкостно-мышечную 
систему: уменьшает 
проявления остеопоро- 
за, при регулярном при- 
менении исчезают боли 
при остеохондрозе. 
Есть люди, которые про- 
пили хлорофилл-комп- 
лекс 3 - 4 месяца и за- 
были про псориаз. Упот- 
ребляли - препарат 
внутрь или смазывали 
пораженные Участки 
кожи. Очень хорошо 
влияет на зрение, осо- 
бенно у больных с забо- 
леванием сетчатки. 
Необыкновенный эф- 
фект замечен У боль- 
ных сахарным диабе- 


том. Результаты под- 
твеждают врачи. 
Разработчик препа- 


рата - Г Н. Шнитко, уче-_ 
ный-химик, имеющий 
60 авторских свиде- 
тельств и патентов. 

Если вас заи) 
совал этот преп. 
все справни в 


Пост-не ди 
вегетарианство 56 


ЗӢРАВИЄ 


ета,нехоббии 


ошибается тот, кто считает, что пост – лишь воздержа- 
от пищи. Истинный пост – есть удаление от зла, 
уздание языка, отложение гнева, укрощение похотей, 
| прекращение клеветы, лжи и 


Постная Жизнь 


Пост – это религиозный обряд, подразумева- 
ющий не только воздержание от скоромной 
пищи, это духовная работа над собой. 


Соблюдение поста — 

семь седьмиц (недель) — 
значительно строже 
большинства рекомен- 
дуемых диетических сис- 
тем. Нынешний Великий 
пост продлится до Пас- 
хи, которая придется на 
11 апреля. Прежде все- 
го, следует понять: ре- 
лигиозность – не фана- 
тизм, это дело сугубо 
добровольное, никто на- 
сильно никого поститься 
не заставляет. Человек — 
сам себе страж, не пы- 
тайтесь “играть” в хрис- 
тианство. Если вы реши- 
лись держать пост, по- 
старайтесь пройти испы- 
тание с честью, 

Из предложенных ре- 

цептов приготовления 


те подобрать подходя- 
щие для вас, то есть те, 
что будут соответство- 


)легченного или стро- 
го) поста, Если в ре- 
(ре предусмотрено 


мя всевозможные со- 
евые продукты значи- 
тельно разнообразят 
стол постящихся. 
Воскресная 
лапша 


< грибами 

Накануне замочить 
грибы и заранее приго- 
товить постную до- 
машнюю лапшу. Делают 
ее следующим образом: 
в подсоленную муку по- 
степенно добавлять, по- 
мешивая, холодную 
воду. Должно получить- 
ся крутое тесто. 

Когда оно загустеет, 
продолжайте месить ру- 
ками. Тесто считается го- 
товым, когда начнет от- 
ставать от рук. Его сле- 


пласты и оставить на 
столе на 20 минут. Когда 
тесто достаточно под- 
сохнет, сверните пласты 
в трубочки и очень мел- 
ко нарежьте. После этого 
лапшу нужно разложить 
на деревянной доске и 


Р-Р Та“, ПУ ыь Я, 


клятвопреступления. 
Святитель Иоанн Златоуст 


не поводвремен 


ататыналонкие 


но поиграть В 


щим образом. Отварите 
грибы, промойте и на- 
режьте. Обжарьте на ра- 
стительном масле мел- 
ко нашинкованный лук. 
Все перемешайте, В кас- 
трюлю с бульоном до- 
бавьте грибы, пережа- 
ренные с луком, лапшу, 
морковь, горошек. Дове- 
дите до кипения, но не 
кипятите. Готовый суп 
посыпьте зеленью. 

На 50 г сушеных гри- 
бов – 1 луковица, 2 мор- 
кови; 1 стакан муни, З ст: 
л. растительного масла, 
грибной бульон из куби- 
ка, зеленый горошек, 
соль. 

Суп из тертых 

овощей 
с чесночной 
икрой 

Очищенные овощи на- 
режьте кубиками и сва- 
рите в подсоленной 
воде до мягкости. Затем 
протрите их сквозь сито, 
залейте кипящей водой 
или бульоном. 

Добавьте. измельчен- 
ный на терке сырой кар- 
тофель, соль, перека- 
ленное растительное 
масло и проварите все 
вместе ещё 8-10 минут. 

К супу подайте с чер- 
ным хлебом чесночную 

икру. Готовят её так, Ра- 


Для сохранения ччстоты души и тела недоста- 
точно одного воздезнания в пище, если к нему не 
будут присоединены и прочие добродетели ду- 
Преподобный Нассиан Римлянин 


шевные. 


но нужно тщательно 
промыть). Картофель 
сварите, остудите и на- 
реньте кубиками. Со- 
едините все под- 
готовленные ингре- 
диенты с қонсерви- 
рованным зеленым го- 
рошком и мелко нашин- 
кованным луком. Ис- 
пользовать можно как 
зеленый, так и репчатый. 
Посолите и заправьте 
соевым соусом или рас- 
тительным маслом. Тща- 
тельно перемешайте. 
Выложите готовый салат 
горкой в 
лейте сое 


подсоленной воде, что- 
бы стал рассыпчатым. 
Смешайте с 
поджаренными овоща- 
ми, по вкусу посолите и 
приправьте специями. 
Наполните кабачки фар- 
шем. Выложите на про- 
тивень, полейте соевым 
или томатным соусом и 
запеките в духовке. 
Таким же образом 
можно приготовить и 
свеклу, вынув из неё 
сердцевину и 


сервированным 
ным горошком, 


а 1 кг кабачков или 


свеклы — 100: _— 


а ре 


В Великий пост 
церковный устав по- 
велевает употреб- 
лять растительное 
масло тольно по суб- 
ботам и воснресень- 
ям, а танже в дни па- 
мяти самых почитае- 
мых святых, прихо- 
дящиеся на Великий 
пост. Рыба разреша- 
ется тольно в празд- 
нини Благовещения и 
в Вербное воснресе- 
нье. В остальные дни 
— растительная пища 
(зёрна, овощи, гри- 
бы, орехи и сухо- 
фрунты) без масла. 
П. вые и последние 
дни поста следует 
проводить особенно 
строго, по возмож- 
ности совсем обхо- 
дясь без пищи. 
Послабление де- 
лается для малолет- 
них, престарелых и 
больных, путеше- 
ствующим. Возмо- 
жен пост с послабле- 
нием, но он должен 
быть одобрен вашим 
пастырем. 


бавьте зелень. 

На 500 г моркови - 4 
зубчика чеснока, З ст. п. 
лимонного сона, 2 ст л. 
оливкового масла, поло. 
вина ч. л. молотого тми- 
на. Нрасный перец и зе- 
лень — по внусу. 

Оладьи 
из тыквы 


Очищенну 
ю тықв! 2 
резать неболь ума 


не станет 
приготовить из 
пюре, добавив 


соль Дать нас 


сильно никого поститься 
не заставляет. Человек – 
сам себе страж, не пы- 
тайтесь “играть” в хрис- 
тианство. Если вы реши- 
лись держать пост, по- 

старайтесь пройти испы- 


щие для вас, то есть те, 
что будут соответство- 
вать условиям вашего 
(облегченного или стро- 
гого) поста. Если в ре- 
цептуре предусмотрено 
использование расти- 
тельного масла, а усло- 
вия поста этого не до- 
пускают, приготовьте 
блюда без него, заменив 
жидким мучным или со- 
евым соусом. Появив- 
шиеся в последнее вре- 


от боли 

пре е омс капуст 
л-комп- 

аи 22: хами и сахаром; 


стое варенье. 
Для теста: 
воды, 0,5 стакана 


итки из трав, пло- зайти я против 

‘семян, побегов ероза 

ы еще потому, ЧТО © ве ервый 
тавляющие можт Вариант т ет 

обират в соб- уорковь, сем 24, 


Воскресные пирожки 
Вымесите тесто из муки, теплой воды (мож- 
но добавить соевое молоко), растительного 
масла, соли и пакетика сухих дрожжей. По- 
ставьте подходить в теплое место. Пусть оно 
подойдет дважды. После этого можно готовить 
используя для начинки грибы с ри- 
у тушеную с рисом и лу- 
ком; картофельное пюре с жареным луком, 
распаренный изюм с тушеной морковью, оре- 
курагу и яблоки или любое гу- 


ложна соли, панетик сухих 


в подсоленную муку по- 
степенно добавлять, по- 
мешивая, холодную 
воду. Должно получить- 
ся крутое тесто. 

Когда оно загустеет, 
продолжайте месить ру- 
ками. Тесто считается го- 
товым, когда начнет от- 
ставать от рук. Его сле- 
дует раскатать на тонкие 
пласты и оставить на 
столе на 20 минут. Когда 
тесто достаточно под- 
сохнет, сверните пласты 
в трубочки и очень мел- 
ко нарежьте. После этого 
лапшу нужно разложить 

на деревянной доске и 
хорошо просушить. Если 
не используете её по на- 
значению, то можно от- 
ложить на хранение. Де- 
лают это в сухом месте в 
полотняных мешочках. 
Суп готовят следую- 


1,2 кг муни, 2 стакана теплой 
растительного масла, чайная 


дрожжей- 


`’ Лечебный «чай» 
без чая 


до 
Шри-Ланк! . 


дь Бы 
счесночной 
гЗ 
икрои 

Очищенные овощи на- 
режьте кубиками и сва- 
рите в подсоленной 
воде до мягкости, Затем 
протрите их сквозь сито, 
залейте кипящей водой 
или бульоном. 

Добавьте измельчен- 
ный на терке сырой кар- 
тофель, соль, перека- 

ленное растительное 
масло и проварите все 
вместе ещё 8-10 минут. 

К супу подайте с чер- 
ным хлебом чесночную 
икру. Готовят её так. Ра- 
зотрите с солью головку 
чеснока. Добавьте ста- 
кан поджаренных и рас- 
толченных очищенных 
тыквенных семечек и ко- 
рочку размоченного в 
воде и отжатого белого 
хлеба. Заправьте массу 
по вкусу растительным 
маслом. 

На 1,5 л воды или 
овощного бульона - 200 
гнартофеля, 200 гсамых 
разных овощей. (белые 
коренья, капусту, мор- 
ковь, репуит. д.) 

Грибной салат 

Морковь натрите_ на 
крупной терке и слегка 
обжарьте на раститель- 
ном масле. Крупно на- 
режьте . маринованные 
или соленые грибы 
(соленые предваритель- 


плоды - 1 я, 
Арония черноплодная, 
плоды - 1 Ч. 

На 1 л кипятка взять 3 
ст. ложки сбора. Кипя- 
тить 3 минуты, после 


кованным луком. Ис- 
пользовать можно как 
зеленый, так и репчатый. 
Посолите и заправьте 
соевым соусом или рас- 
тительным маслом, Тща- 

тельно перемешайте. 

Выложите готовый салат 

горкой в салатник, за- 

лейте соевым соусом и 
украсьте зеленью 

На 500г маринован- 
ных грибов — 300 г луна, 
1 крупная сырая МоР- 
ковь, 250 г соевого со- 
уса, 2 картофелины, 1 
баночка зеленого горош- 
ка, зелень укропа и пет- 
рушни, соль, перец, рас- 
тительное масло. 
Фаршированные 

овощи 

Очистить кабачки от 
кожицы. Нарежьте их по- 
перек на кусочки длиной 
около 4—5 см. Ложечкой 
удалите часть мякоти с 
семенами. Подготовлен- 
ные ломтики отварите в 
чуть подсоленной воде 
до полуготовности. 

Для фарша мелко.на- 
режьте морковь и лук. 
Все вместе спассеруйте 
на хорошо прогретой 
сковороде, смазанной 
растительным маслом. 
Добавьте помидоры (то- 
матную пасту) и продол- 
жайте тушить, пока зап- 
равка не станет одно- 
родной и достаточно гу- 
стой. Рис отварите в 


ХОЗЯЙКЕ ВА ЗАМЕТКУ: 
н 


чего настоять в тече- 
ние З часов и проце- 
дить. Принимать по 
100 гб раз в день. 
Рекомендуется при 
склерозе, плохой па- 
мяти, сердечной сла- 
бости, пониженной 
кислотообразующей 
функции желудк 

перебоях в а, 
сердца, авитаминозе 


Клевер, цветки —5ч 


аа 


или томатным соусом и. 


запеките в духовке. Е 

Таким же образом 
можно приготовить и 
свеклу, вынув из неё 


сердцевину и придав в 


форму бочонка. В каче- 

стве начинки в этом, 

чае подойдет и 
ощной рш. 


‚ Ее мож 
а растительном масле, 
а затем смешать с кон- 
сервированным зеле- 

1м горошком. 

а и кабачков или 
свеклы – 100 гриса, 200 
г моркови, 100 г репча- 
того лука, 200 г помидо- 
ров. Растительное мас- 
ло, соевый соус, зелень, 
соль, перец – по вкусу: 
Морковный 
салат 

Очистите морковь и 
натрите тонкими 
кружочками. Очистите 
чеснок и разомните- 
Морковь поварите 10 
минут, пока она не ста- 
нет помягче, в самом 
конце бросьте в кипяток 
чеснок. Воду слейте, а 
морковь выложите в са- 
латницу и залейте со- 
усом. Для этого смешай- 
те лимонный сок, расти- 
тельное масло, тмин, 
красный и душистый пе- 
рец. Полейте этим со- 
усом теплую морковь. 
Салат охладите и до. 


Мн перечная—3ч 

столовых ложек. 
жек сбо- 

Ра заваривают в2л е 


ивают не 
аса. 


в 
м и по 
Ур те менее 6 раз Блик: 
следуе Те. ЭТого п т 
раз 4У@Т Сократ приём 
8 день. Қурсле ДО З 
месяцев. ечения 
оа Состав травя 
еко но- 
е 
ырата лым ли ДУЕтСя 
Розо ННЫМ атеоДЯМ с 
ом. Тероскл 


но поджарить _ 


вала их 
ленном 
не станет и 
приготовить из нее 
пюре, добавив муку и 
соль. Дать настояться 15 
минут. На разогретой 
сковороде, смазанной 
растительным маслом, 
ложкой сформировать 
небольшие оладушки- 
На поверхность каждого 
быстро выложить ягоды 
или ломтики яблок. Ног 
да нижняя часть оладий 
поджарится, аккуратно 
перевернуть их и подру- 
мянить с другой сторо- 
ны. Готовые оладьи вы- 
ложить на блюдо, по- 
лить растительны м мас- 
лом и посыпать сахар- 
ной пудрой. Подавать 
горячими с медом и ва- 
реньем: 

Для теста: 5 ст л. (с 
горкой) муни, 500 г тык- 
вы; соль, сахар, расти- 
тельное масло – по вкусу. 

Для начинки: любые 
ягоды (мороженые или из 
варенья), З ст.л: сахара. 
Лиза АНДРИАНОВА 


Чай, 
Растворяющий 
5 камни 
мел Рнеплоды моркови 
зать, слегҳа 
а лучше про- 


ках «Роспечати» 
появился в про- 
даже «Лунный 
посевной кален- 
дарь на 2004 
ГОД». 

Стоимость ка- 
лендаря 4 рубля. 


ШИ 


ается дом со все- 
удобствами, есть 


_ во, а, погреб; баня, са- Приглашаются 
° райгараж5 х10 высокий, | распространители 


кирпичный, теплица 13 х 
19 под стеклом; участок 
земли 10 сотон. Тел.: (8 - 


на выгодных усло- 
виях. 


ной черной смородины. 
Пел.: 92 - 60 - 73. 


владельцев любых форм собственности! А гі 
„Отдел вневедомственной охраны при УВД Продаю платьевой 
Олжского/района г. Саратова предлагает услуги двухстворчатый шкаф, 


По физической охране объектов, 


а также охране личного имущества граждан 
2 организации, ювелирных изделий, ценных 
бумаг (в депозитарии) 


Вы будете спонойны за вверенное 
нам имущество! 
Обращаться: т. 78 - 37 - 33 (с Эдо 18 ч.), 
78 - 37 - 37 (круглосуточно), 
ул. Соколовогорская, д. 8а 


260) 364 - 15, г Красный 
Кут, Сар. обл. 
+ ж Ж 
Продается дом, 56 кв: 
М, 200 м от Волги, есть 
газ, АПВ, ванна, туалет, 
слив, надворные пост- 
ройни, сад - 17 ‘соток. Тел: 
7 - 81 - 77 вг Вольске. 
++ 
Продается кирпичный 
дом, 140 кв.м, с подваль- 
ным помещением, со все- 


и, 2 подьез- 
А 


недорого. 1ел.:92/-60-73. 


Жжж 


Продам коляску к мо- 
тоциклу «Ява», б/у, цена 
300 руб. Тел.: (8 - 248) 4 - 
31 - 48, с. Николаевка, 
Самойловского р-на. 

ж ж ж 

Продам ‘автомобиль 
Волга, ГАЗ - 31029, 1993 
г/в, цвет черный, или ме- 


Вниманию 
владельцев любых форм собственности! 
Отдел вневедомственной охраны при УВД 
Волжского района г. Саратова предлагает услуги 
По пультовой охране объектов 
и квартир граждан 
Покидая нвартиру на время отпуска или ` 
отправляясь на’дачу, вы не будете пережи- 
вать за сохранность своего имущества! 
Обращаться: т. 78 - 37 - 30 (с 9 до 18 ч,), 
78 - 37 - 37 (круглосуточно), 
ул. Соколовогорская, д. 8а 


- „няю: на автомобиль 
Јл ое 182 «Нива». Тел.: (8- 248) 4 - 


31 - 48, с. Николаевка, 
Самойловского р-на. 
ебә 


Продаю ГАЗ - 21 (Вол- 
га). Адрес: 412341, Сар. 
обл, Балашовский р-н, с. 


Хоперское, ул. Набереж- 
ная, д. 47. 


участок у 

— у зовна-2, в ноо- 

перативе «Парус», 7 со- 

ТОН, ПЛОДОНОСЯЩИЙ сад, 

до ост. электрички 5 - 7 
мин. Тел.: 20-91 - 24, 


+ ж ж 


Продается газовая пли: 


РАЧЕ ая, 


‚ сад, 


‘погреб, са- 
кирпи" 


ОБЯВЛЕНИЯ СОТТА 


Адрес (+ индекс) 


Телефон (+ нод города) 


=== 


н бесплатно! 
Купе объявлени: 


Текст объявления (один купон на один предмет) 


Вырезать и отправить по адресу: 410601, г. Саратов, 
а/я 1560, или принести в реданцию: ь 


211) 4-09-71, в Энгельсе. 
т. жж 
Продается участок 
под застройну в г Эн- 
гельсе, ул. Покровская, 
9 соток, коммуникации 
подведены, все дону- 
менты готовы. Тел.: (8 - 
211)5-74-64, 9-23-16, 
в Энгельсе. 
жж ж 
Продаются комнат- 
ные цветы фиалки, раз- 
личных сортов, элитных, 


цветущих, недорого. 
Тел.: 22 - 38) 59. 
+ жж 

Продаю комнатные 


цветы: фиалки, монсте- 
ра, бегония, диффенба- 
хия, кактусы и др, недо- 
рого. Тел.: 28 - 30 - 99, ве- 
чером. 
++» 
Продается два прива- 
тизированных участка в 
Курдюме, рядом с оста- 
новкой. Тела: 23-62 -50. 
+ + 


Продается алюминие- 
вая теплица, заводского 
изготовления _(каркас}, 
два входа, три люка, раз- 
мер 2,5 х3м. Цена дого- 
ворная, можно под лет- 
Р 
] 


ПРИШЛО 


РЕ 


нее кафе. Тел.: 31 - 52 - 67 
+ Ж + 
Продается дачный 
участок, 4 сотки на р. 
Їрязнухе, рядом новый 
мост, вода, свет, плодо- 
носящий сад, залит фун- 
дамент под строитель- 
ство дома, цена 7 тыс. 
руб. Тел:: (8 - 211) 98-0_ 
66, в Энгельсе, 
+ ** 


родину, крыжовник, ви- 
ноград. Тел.: 29 - 05 - 27 
Наташа. 
Э Э + 

Продаю районирован- 
ный посадочный матери- 
ал гладиолусов. Новин- _ 
ки, экзотика, классика, 
срезка. Фотокаталог 
Тел:: 51 - 77-86, после 1372 
ч, в вых. в любое время. 

Куплю - 

Куплю для себя дом в 
г Саратове, желательно 
с землей, отоплением 
АГВ или центральное, 
вода, газ или 2-комнат- 


Продается дачный 
участок, 6 соток на р. 
Волге, район «Сочи», с. 
[енеральское, рядом но- 
вый мост, плодонося- 
щий сад, вода, свет, газ, 


«аА 


ао тыс: руб. Тел.: (8 Я 
Е 70 - 66, в Эн= смотрю} любые пре, 
м жения. Тел.: 28 -30- 


Продаю саженцы ви. ПОСле 18 ч, Юля. 


нограда комплексно-у >: 


ТОЙЧИВЫХ сортов. Е 
43-02 72. р Лел.: 


ж 

Реализую 
винограда 
сортов. Те. 


Продаю клубнику, 
черную и красную смо- 


ма хм лт 


ием, со все- 
БӘоствами, 2 подъез- 
Бе; хозпостройки, плод. 
СЭД огород 10 соток, га- 


1: рядом Волга. 


Ў, 


топление; погреб, са- 
2 м'обшит кирпичом, 
° Рядом лес; река, пруд, ав- 

тобусная остановка, мага- 


Р зин, цена договорная. 
Тел.: 51 - 35 - 89. 
* ж + + 


Продается кирпичный 

дом со всеми удобства- 

МИ, 105 кв. м, надворные 
постройки, плодонося- 

щий сад, огород 16 соток, 

10 нм. от Маркса, с. Ор- 

= ловское. Тел.: (8 - 267) 3 - 

х 63 - 48, вс. Орловское. 


$ + + + 


Продается садовый 
участок, 6 соток, сарай, 

- вода; емкость, р-н Сокур- 
ского тракта, дешево. 


У МЕНЯ ПРОБЛЕМА 


ПЛОДЫ ДОСТИ- 
АЗМЕРА СО 
КОСТОЧНУ, 
ВОЗМОЖН-- 
НЕПРАВИЛЬНО 


рон мМуЩщества!, 
Обращаться: т. 78 - 37 - 30 (с 9 до 184.) 
78 - 37 - 37 (круглосуточно), 
ул. Соколовогорск 


Тел.: 336 -866, после 18 ч, 
+ ж ж 


Продается участок у 
Волги. Расловка-2. в қоо- 
перативе «Парус», 7 со- 
ток, плодоносящий сад, 
до ост. электрички 5 - 7 
мин: Тел.: 20-91 - 24. 

ж + ж 

Продается газовая пли- 
та «Карпаты», 4-конфо- 
рочная. Тел.: 20-91-24 

ж ж ж 


Продаю лодки «Казан- 
ка-6», «Малютка-2», мо- 
торы «Ветерок-8», 
«Вихрь-25», «Нептун-23», 
тент на «Прогресс-2». 

Тел. в Энгельсе: (8 - 
211) 4-59-59, после 18 ч. 

ж ж * 

Продаю однолетние 
саженцы карликовых яб- 
лонь: ГолдСпур, Джано- 
голд, Старкринсон, Спар- 
тан, и др. и крупноплод- 


Саратовская область 

Отвечает И.А. Пожи- 
даев, руководитель 
школы садоводов в ДК 
“Химик” 

Нет ничего удиви- 
тельного в том, что в 
прошлом году, после 
суровой зимы, у вас: не 
было урожая абрико- 
сов. Возможно, цветоч- 
ные почки подмерзли 


еще зимой. 
В большинстве же 
случаев цветочные 


Редактор – 
Людмила 


ДУБОВИЦКАЯ 


Материалы подготовлены: 


ая, д. За 
няю 


на 


автомобиль 
«Нива». Тел.: (8 - 248) 4 - 
31 - 48, с. Николаевка, 
Самойловского р-на. 


Продаю ГАЗ - 21 (Вол- 
га). Адрес: 412341, Сар. 
обл, Балашовский р-н, с. 
Хоперское, ул. Набереж- 
ная, д. 47, 

+ ж ж 

Продается в Балашов- 
ском р-не, с. Б. Мелик 15 
соток приватизирован- 
ной земли. Документы 
на строительство гото- 
вы. Адрес: 412341, Сар: 
обл, Балашовский р-н, с. 
Хоперское, ул. Набереж- 
ная, д. 47, 


++ ж 
Продается дача, р-н 
«Шумейки», 2-этажный 


дом, плодоносящий сад, 
ухоженный, вода, свет, 
цена 100 т. руб. Тел:: (8 - 


ВОПРОС 


почки абрикосов в Са- 
ратовской области по- 
вреждаются от воз- 
вратных весенних за- 
морозков. Шри этом 
сил у абрикоса может 
хватить на появление 
небольшой завязи, но 
затем она опадает. 
Мало кто из любите- 
лей абрикосов обра- 
щает внимание на то, 
что у нас растет в ос- 
новном сеянец абри- 


коса (то есть саженец, 


410601 


г. Саратов, · 


а/я 1560 


Номер сверстан 


Адрес для писем: 


Номер сдан в печать 4.03.2004 г 


7 в компьютерном центре — 


“Дом.Сад:Огород' ции № СР-0145 — 


+++ 


Продается два прива- 
тизированных участка в 
Курдюме, рядом с оста- 
новкой, Тел.: 23 - 62 - 50, 

жж ж 

Продается алюминие- 
вая теплица, заводского 
изготовления . (каркас), 
Два входа, три люка, раз- 
мер 2,5 х З м. Цена дого- 
ворная, можно под лет- 


р" === сева шан ишш нша аи шан в 
І 


ПРИШЛО ВРЕМЯ ПОКУПАТЬ 


У ИЗВЕСТНЫЕ 
І СЕМЕНА л ЅЕМІМІ$[ 
И ОФИЦИАЛЬНЫЙ ПРЕДСТАВИТЕ. 
Е и ГИБРИДЫ Д7 ер | 


СТАБИЛЬНО ВЫСОКИЕ УРОЖАИ 


| Все достижения Е 
мировой селекции \ 


том АТОВ Рио-гранде, Таня Е1; Сан 


КАПУСТЫ Пандион Е1, [Ермес Е1, Ринда РІ 
1 ОГУРЦОВ Маринда Е1, Маша Ет, Герман Е1 Г 


МОРКОВИ Шансон, Рекс 


І ООО «Семена - семинис» 
г. Саратов, ул. Московская, д. 

{| офис 7. Тел/факс: 27-49-31. 1 

8 


шаша шыю шыеш рсы шит кон ми Бә ваша шЕо ала вика БӘЈ Виш вии ваши в 


== ОТВЕТ. ЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕЕ 


выращенный из кос- 
точки), а не сортовой 
абрикос. В Саратовс- 
кой области нет райо- 
нированных сортовых 
абрикосов. Но при 
этом хорошо себя за- 
рекомендовали сорта 
абрикоса, выведенные 
на других станциях са- 
доводства. Это сорта 


`Олимп, Летчик, Север- 


ный Триумф (обратите 
внимание: Северный 
триумф отбора Еван- 


Тираж 10650 
Заказ420:2. 


ПОДПИСНОЙ ИНДЕКС 
53734 

для пенсионеров — 
32260 

Газета зарегист 

14 августа 1999 года, = ў 

_ Свидетельство о регистра 


рирована 


нограда номплексно-ус- 
тойчивых сортов. Тел.: 


43 - 02 - 72. 
ж ж Э 
Реализую саженцы 
винограда новейших 


сортов. Тел.: (8 - 211) 6 - 
41 - 91, А.А. Цуванов, в ~ 
Энгельсе ое 

Продаю клубнику, 
черную и красную смо- 


тяжка 


«СЕММИРА. 


Российским | 
овощеводам 


райз Е1, Рио фуего, Каспар ЕТ идрі 
АРБУЗА Нримсон свит: 


107, І 


желисты, а не Карева). 

Сортовые абрикосы 
имеют большую устой- 
чивость к возвратным 
весенним заморознам. 

Для повышения уро- 
жая абрикоса необхо- 
димо проводить июньс- 
кую обрезку. Для этого 
надо в середине июня 
укоротить все появив- 
шиеся побеги наполо- 
вину или на одну треть. 
Только таким образом 
вы сможете обеспечить 


закладки 


жая: 


Перепечатка материа- 
лов без согласования 
редакцией запрещена. 


Е 


потолочных п 
Тел.: 78. Г 


предлагает свои } 
АБ обрезке плодо 
ных культур 
посев газон 
уход. 1ел:: (8 
67 в Энгель 


Консультгци 
лифицированна 
мощь по обрезк 
вых деревьев 


лучшие условия 


почек будуще 


'Абрикос ну е 
поливе не так ка 
ня, груша и с. 
сезон в условм 
областиему до 
2—3 поливов. 
вателен к п 


алекса 


стоили иаринич летот 


ми ити А е Вос ые 
омнатным цветам 
Прививка черенком. ай = „ вн дренаж? спадости 
Прививка в расщеп Стр. 5 Стр. 7 
Стр. 3 ) 


ент нана 


Цена в розницу 
4 руб. 50 коп. 


у 


март, 2004 г. 


„! | 


Уважаемые читатели! 


Вы неоднонратно задавали вопросы, почему не 
была объявлена досрочная подписка на газеты 


Постараемся по возможности полно ответить 
на этот вопрос. 

После двунратного взлома оконных решетон в 
помещении реданции и нражи оргтехники мы обра- 
цались во властные структуры города и области, н 

депутатам всех уровней с просьбой о помощи. | 
] Соответствующие письма были направлены: | 
[ДЕЛУ ТАТАМ ГОСДУМЫ В. В. ВОЛОДИНУ и В. Ф. | 


РАШНИАУ -— остались БЕЗ ОТВЕТА. 
ЕРЫАТОРУД: <. АЯЦНОВУ - получена ОТПИС- 
сею министра информации И. В. Нини- 


безразличия н социально значи- 
(не участвующей в политических баталиях ] 
вышеназванными и другими облеченными 


| бившаяся детям “Газетка детнам” 
спе анаатаг, 


ечи. АО ‚в 


| 
“Дом.Сад.Огород” и “Добрый доктор в Саратове"? | 
| 
| 
| 
| 


Землиника 

плюс томаты... 

Ученые заметили, 
что при возделывании 
земляники и томатов 
на одной грядке обе 
культуры дают более 
высокий урожай. Веро- 
ятно, это происходит 
потому, что листья и 
корни томатов выделя- 
ют фитонциды и дру- 


гие вещества, которые 
отпугивают 
лей, препятствуют раз- 
овытию’ болезней на 
землянике, защищают 
ее от прямых солнеч- 
ных лучей, тем самым 
предотвращают испа- 
рение влаги из почвы. 


ею лицами перестала существовать полю. | При таком способе вы- 


вредите- 


ращивания совместных 


Многие помнят, что 
во времена не столь 
далекие не к нам ово- 
щи самые разные за- 
возили, ау нас, на на- 
ших саратовских зем- 
лях выращивали, а по- 
том продавали тут 
же. Например, в Эн- 
гельсском районе ко- 
реицы лук выращива- 
ли. Да какой отмен- 
ный лун был! А выра- 
щивали его корей 
из семян. райцы 

Самый главный сек_ 
рет успеха, который 
подсмотрела одна из 
наших читательниц – 
семена эти они сажа- 
ли очень рано, қак 
только снег с полей 
сойдет. А потом не ле- 


Газета для садоводов, огородников и тех, кто любит до 


машний уют 


налоги, рост цен на 
луги типографии, коммунальные услуги постави- 
ли под вопрос и дальнейшую судьбу газет “Дом. 
Сад.Огород” и “Добрый доктор в Саратове” И 
если бы не ваши многочисленные письма, не ваша 
моральная поддержка, не осознание нужности га- 
зет нак садоводам-огороднинам, так и читателям 
“Доброго доктора в Саратове” мы бы, наверно, не 
решились объявить подписку на второе полуго- 
дие текущего года. 

Реданция обращается к читателям: помогите 
сохранить тираж. Не забудьте подписаться сами 
посоветуйте сделать это своим друзьям и знако- 
мым. Несмотря на трудности, чтобы подписка 
была для вас более доступной, редакция не повы- 
шает стоимость подписки на второе полугодие. 


бумагу, ус- 


Редантор газеты “Дом. Сад. Огород" 
Людмила ДУБОВИЦНАЯ, 
“Добрый донтор в Саратове" 
Елена ГРИГОРЬЕВА 


Редактор газеты 


«Забывали о страхе, 
_ думая о доме, где нас 


тот материал мы дали по прось бе работ- 
в Саратовсной вневедомственной охра- 

осчитали, что рассказ о человеке, со- 
ершившем подвиг, будет интересен всем. 
м о, вашему сыну, внуну этот снром- 
ень сохранил жизнь. 


ве Булате Нурлановиче. 
Проходя срочную служ- 
бу в Северо-Кавказском 
регионе, Булат был на- 
гражден орденом Муже- 
ства. 

Во все времена счита- 
лось очень почетным по- 
лучать подобную награ- 


' па, 
ағ 


ране орга- 
ительной и 


тачи тчи рреоугарее, ЗРК“ 
ятно, это происходит 
потому, что листья и 
корни томатов выделя- 
ют фитонциды и дру: 
гие вещества, которые 


7 едите 


8итию болезней 
земляника 
ее 


на 
защищают 
от прямых солнеч- 
ных лучей, тем самым 
предотвращают испа- 
рение влаги из почвы, 
При таком способе вы- 
ращивания совместных 
посадок земляники и 
томатов междурядья 


] 


оставляют шириной 80 
см, между растениями 
земляники - 20 см, а 


между томатами – 60 
см. 


] 
] 
| КАКИЕ ПЛОДОВЫЕ 
| ДЕРЕВЬЯ И ОВОЩИ “ЛЮ- 
БЯТ” ХЛОРИСТЫЙ КА- 
ЛИИ? В.Глазунова, 
г. Балаково. 
Отвечает В. А. Рыбал- 
кин, кандидат сельскохо- 
зяйственных наук, заслу- 
| женный агроном России. 
| У вас неправильная по- 


ду. Но Булат не любитго- 
ворить о своих заслугах, 
гораздо с большей гор- 
достью вспоминает он 
своих друзей, с которы- 
ми ему пришлось прои- 
ти “и огонь, и воду“ 

На вопрос, было ли 
ему страшно на воине, 
Булат искренне отвеча- 
ет: 

-Страх - естественное 
чувство, и его не нужно 
стыдиться. Мы просто 
старались побороть его, 
думали о доме, где нас 
ждали родные и близ- 
кие. В тот день мы как 
обычно вышли на бое- 
вое задание и сделали 
то, что требуется от лю- 
бого солдата на войне. 

Наш собеседник на 


Вт ба, > 


| том продавати тут 

же. Например, в Эн’ 
| гельсоком районе ко 
| рейцы лук выращиаа-» 
ли. Да какой отмен- 


| Самый славный сек. 
рет успеха, которым 
подсмотрела одна из 
наших читательниц 
семена эти они сажа- 
ли очень рано, как 
только снег с полей 
сойдет. А потом не ле- 
нились пропалывать. 
Особенно важна про- 
полка до того времени, 
пока лук в силу не 
войдет. Старались, 
чтобы посадки не были 
| слишком загущенны- 


| ный лук был! А выра- 
нь 


1 
ГА 


ча. 


ми. Только так удава- 
лось получить крупные 
луковицы. “Лишний” 
продернутый лучок - не 


ВОЛРОС 


становка вопроса; “любят 
- не любят”, В почве долж- 
но содержаться опреде- 
ленное количество удоб- 
рений, макро- и микро- 
элементов, необходимых 
для полного обеспечения 
развития растений. Необ- 
ходимы для жизнедея- 
тельнеости любого расте: 


ния в первую очередь 
азот, фосфор и калий 
При их нехватке растения 
чувствуют себя угнетен- 
ными, В то время как не- 
достаток хлора могут пе 
ренести, не погибнут от 
этого, Чтобы определить, 
каких элементов не хвата- 
ет в почве, нужно знать ее 


саратовской земле. 


с 


редкость скромный че- 
ловек, не кичится свои- 
ми заслугами, утверж- 
дая, что никакого геро- 
изма он не проявил. Он 


не сказал, за что имен- 
но получил награду, но 
мы узнали от его сослу- 
живцев, как разведыва- 
тельная группа, в кото- 
рую входил Булат, по- 
пала в засаду. Как он 
прикрывал отход своей 
группы и, благодаря его 
грамотным и решитель- 
ным действиям, раз- 
ведчики сумели отойти 
на выгодную позицию, 
вытащить из-под 
шквального огня ране- 
ных товарищей. Не упо- 
мянул Булат, что в этом 
бою сам был ранен, но 
по окончании лечения в 
госпитале отказался 
вернуться домой и воз- 
вратился в свое подраз- 
деление и продолжал 


пенипись - рассажива- 
ли. Вот и все секреты 
“корейского” лука на 


состав, для чего сдать по- 
чву на анализ. Хлор необ- 
ходим в определенныхне- 


значительных количе- 
ствах. Избыток его вре- 
ден. Поэтому если стоит 
выбор, накое удобрение 
вам купить ~ предпочте- 
ние я советовал бы отдать 
бесхлорному. 


исполнять 
долг 
После увольнения в 
запас Булат понял, что 
его жизнь должна быть 
связана с людьми, кото- 
рые превыше всего це- 
нят в человеке предан- 
ность, ответственность 
и готовы прийти на по- 
мощь всем, кто попал в 
беду, не считаясь с лич- 
ным временем. Такой 
вот отличный парень 
служитв ОВО. Булат лю- 
бит и хорошо знает свое 
дело. А это значит, 
нам с вами жить 
спокойнее. 


воинский 


-Верить или не верить 
агроастрологам – лич- 
ное дело садовода. На 
мой взгляд, приживае- 
мость прививок зависит 
не от вхождения Луны в 
тот или иной знак Зоди- 
ака, а от способа и от 
срока их проведения. 
При этом каждой породе 
и культуре присуща 
своя оптимальная при- 
живаемость. 

Для яблони лучше 
проводить прививку че- 
ренком за кору. Опти- 
мальное время для это- 
го - период бутонизации 
и цветения сада, когда 
идёт интенсивное сокод- 
вижение и кора легко от- 
стает. Это май месяц. 


ожай. Тан, она предсназыва- 
“парша будет править бал”. 
б деревья от подобной 
В. Заинина и др. 
ментировать, не зани- 
маться прививками, по- 
тому что они будут пло- 
хо приживаться. 

Весна вступила в 
свои права, а с ней на- 
ступает время сезонных 
работ. Так что же нам де- 


ым прогнозам на 
ай, шань для 
ала о титься к ста- 
“Сатурн и Рак – дач- 
ам напряг” 


турн вошелв лать и что сажать? С На вишне и других кос- 
‘здие Рака, а такое этим вопросом мы обра- точковых лучше выбрать 
оложение. тились к Галине Викто- другие способы – врас- 


ровне КОНДРАТЬЕВОЙ — 
известному саратовско- 
му селекционеру, доцен- 
ту кафедры плодоово- 
щеводства и виногра- 
дарства СГАУ им. Н. И. 
Вавилова. И вот что она 
посоветовала. 


щеп или улучшенную ко- 
пулировку. Проводят их 
до сокодвижения. В за- 
висимости от погодных 
УСЛОВИЙ это апрель- 
май. Главное: освоить 
правила прививки, по- 
практиковаться и все по- 


ү 


Советы 
по формированию 
кроны и обрезке 
тлодовых деревьев 


х деревьев — сложный агро- 
требующий определенных 

вития плодового дерева. 
ьев.на 


Бчимзн) 
ЕС Г е — решает 


садовод самостоятель- 
Но.. На опытной станции 


садоводства прошла 
Поовапи М Ул 


лучится. 

= В наших садах пар- 
ша - частый, хотя и не- 
желанный «гость». Но, 
выходит, в этом году 
следует совсем отна- 
заться от посадки са- 
женцев, если им угото- 
вана столь печальная 
участь? 

— Проблемой грибных 
заболеваний ученые-се- 
лекционеры обеспокое- 
ны уже не одно десяти- 
летие. И надо отдать 
дань селекционерам на- 
шей страны: в после- 
дние годы появилось 
много сортов, устойчи- 
вых к заболеванию не 
только паршой. 

В промышленном са- 
доводстве сейчас уже не 
закладываются сады, ко- 
торые повреждаются 
паршой. Саратовские аг- 
рономы к этой проблеме 
давно относятся серьез- 
но. В районированном 
сортименте в нашей об- 
ласти только Бельфлер- 
китайка, Россошанское 
полосатое, Кортланд и 


©ЛИ/ СЕЗОННЫЕ 


нижней 
ветви. По- 
беги, имею- 
щие острые 
углы от- 
хождения в 
кроне, на- 
зывают 
конкурен- 
тами, их не- 


обходимо 
вырезать 


сразу. це 
допуская 


загущения 


ПЕЛА СЕЗОНИНЬИЕ ТТТ 


Беркутовское неустой- 
чивы перед паршой. Ос- 
тальные сорта, прежде 
всего ~ новые и райони- 
рованные в последние 
годы, при правильной 


агротехнике способны 
справиться с грибной 
инфекцией. 


Поэтому садоводам- 
любителям могу посове- 
товать одно; выбирайте 
сорт, устойчивый к гриб- 
ным заболеваниям. 

— А что делать тем са- 
доводам, у ноторых сад 
старый и сорта неустой- 
чивы к парше и другим 
грибным заболеваниям? 

Прежде всего, забла- 
говременно позаботить- 
ся о своих деревьях. С 
паршой желательно на- 
чинать борьбу уже с осе- 
ни. После листопада 
нужно было провести 
искореняющее опрыски- 
вание 7%-ным раство- 
ром мочевины (700 гна 
19 л воды). Если по ка- 
ким-то причинам садо- 
воды не успели сделать 
Это осенью, постарай- 


скелетные ветви разме- 
щаются разреженно с 
интервалом 30—40 см. В 
первые 3-5 лет побеги 
продолжения скелетных 
ветвей укорачивают 
умеренно, на внешнюю 
почку. При этом усили- 
вается раскрытие кроны. 
У сортов с хорошей. 10- 
бегообразовате й 
способностью побе 
продолжения длимой. 


60 см це укорачивают, со \ 
слабой побегообразова- Пол 
тельной способностью 


ай 


тесь провести =: 1 
вание ранней 1 
пока не начали распус- 
каться почки. БУ 
Мочевина спасет не 
только плодовые дере- 
вья, нои к => 
смородину, крыжовник, 
малину — от присущих 
им грибных заболева- 
ний. В борьбе со сферо- 
текой на крыжовнике 
можно вспомнить ста- 
рый народный способ = 
ранневесеннее опрыски- 
вание кустов горячей 
водой. . 
Чтобы деревья не 6 
лели, важно следить 
погодой. Такие наблю 
ния помогут вовр 
провести все нео 
мые профилак 
мероприятия по защит 
сада. Если к лету б 
складываться небл 
риятные климатиче! 
условия, обрабо 
ревьев против па 
следует повторить, 
пользуя для этого 
ходимые фунги 
Бесе, 


чинение _ 
собой и г 


е вьев на 
р Каре решает 
садовод самостоятель- 
но.. На опытной станции 
садоводства прошла 
проверку и хорошо себя 
зарекомендовала 


разреженно- 


ярусная форма 
кроны 
Достоинством данной 
формы кроны является 
высокая продуктивность 
деревьев при относи- 
тельно небольших габа- 
итах надземной части 
в пределах 3-3,5м) 
Модифицированная 
разреженно-ярусная 
крона состоит из пяти 
скелетных ветвей и 
штамба 60-70 см. При 
закладке первого яруса 
выбирают две хорошо 
развитые ветки с углом 
отклонения от ствола 
45-60°. Если угол не со- 
ответствует этим требо- 
ваниям, то ветку или от- 
егов. клоняют (если угол 
‚онструк- Меньше) или наоборот 


е деревья в 
рования 


Рис. 1 


подтягивают, если угол 
более 60 градусов. 

Обязательно учиты- 
вают углы расхождения 
выбранных ветвей, они 
должны быть не менее 
90 градусов. 

После выбора ветвей 
приступают к их обрез- 
ке. 

Первоначально об- 
резку начинают с ниж- 
ней ветви, укорачивая 
ее до 60 см. 

Вторую ветку, выб- 
ранную в качестве ске- 
летной, укорачивают на 
уровне с верхушкой 


мента гораздо больше, 
чем в почвах с повышен- 
ной кислотностью. 
Следовательно, таежно- 
лесные почвы Нечерно- 
земья и солончаки пус- 


нены полупустынь бед- 

Е - альтом, чем поч- 

минрозлеме а Бо СТОРОЙ — ви плексах степной и степ. 
варьируется от ОА до 21 ми МИЗКОМ и некоторы: 01209. 

мг на 1 нг почвы, причем мола ическими ки тый ал ВУЖва 

наибольшей подвижное "о таМи. вета, кобалы легко 

ааа ШД ац Подвижность кобаль. Бступает В различные 

прехвалентный кобальт. зенскі 80 многом лесне реакций 

рвый встреча показател ия 

Виде сул, речается в рн: в почвах с ней А \ве приб и 

„вст в КЕЛА егают 

Дов и ад ри- ной и щелочной раа Уре известковану04е- 

‚ а ей данного микрозди валя Делает рассматри. 

Й микроз С 

лемент 


Нонкурент “а” вырезают; ветни б” 
имеют оптимальные углы отхождения, 
их укорачивают на внешнюю почку и 
соподчиняют; ветки “в”, не входящие в 
снелет, отгибают или слегка надламы- 
вают; проводник “г” оставляют выше 
скелетных ветвей на 20-25см у сортов с 
пирамидальной кроной и на 10-15 см у 
сортов с раскидистой кроной. 


конкурен- 
тами, их не- 
обходимо 
вырезать 
сразу, не 
допуская 
загущения 
кроны . 
Если ВЫ- 
резка кон- 
курентов 
не была 
проведена 
своевре- 
менно, то 
срезать 
ветви надо 
постепен- 
но, не до- 
пуская об- 
разования больших сре- 
зов на стволе, которые 
приводят к ослаблению 
роста ветви и сниже- 
нию продуктивности де- 
ревьев. 

Последующие годы 
продолжают закладку 
новых скелетных, полу- 
скелетных и обрастаю- 
щих ветвей. Третья ске- 
летная ветвь размещает- 
ся на свободной стороне 
ствола на расстоянии 
примерно 60 см проти- 
воположно нижним вет- 
вям. Четвертая и пятая 


Сове ТУЕ ОПЕАЛИАЛПИСТ === 


менее доступным для 
растений. Данная про- 
цедура особенно важна 
в тех случаях, когда из- 
быток кобальта негатив- 
но отражается на общем 
состоянии растений. Од- 
нако не следует забы- 
вать, что кобальтовая 
недостаточность часто 
становится причиной 
ряда заболеваний расте- 
НИЙ, например хлороза 
листьев. 

Кобальтовые удобре- 
ния (сернокислый, 
азотнокислый и хлорис- 
ТЫЙ кобальт) используют 
Как для внесения в по- 


ОА ЫЫ 002 ас 
вается раскрытие кроны. 
У сортов с хорошей по- 
бегообразовательной 
способностью — побе 


ла заш 
таких с 
го и они, как! 
периферии | 
не опасно д. 
ленном и сл: 
тании. Круп 
особенно на | 


новных ветвях, на 
чала зачистить, е 

имеют явные 
ти, освободить 


лок, срезать 
Ослабление роста по- коры и тщательно 
бега путем изменения его | сить. 


угла отхождения. 

1 год – отведение побега 
до горизонтального поло- 
жения; 2 год - развитие 
его к концу вегетации; 3 год 
— та же ветна к концу веге- 
тации в следующем году. 


Евгений К. 
кандидат с.-— 
Консультации и 
лифицированная 
мощь по обрезке: 
вых деревьев. Спр 
по тел. 92-90-76. 


чву и некорневой под- 
кормки (0,05%-ный ра- 
створ удобрения), так и 
для обработки семян пе- 
ред посевом (в этом слу- 
чае берут 0,5%-ный ра- 
створ кобальта). 

В качестве удобрения 
можно применять суль- 
фат кобальта; 0,5 гна 10 
л воды. Следует отме- 
тить, что нельзя только 
учитывать внешние при- 
знаки растения при не- 
достатке того или иного 
элемента, необходимо 
делать анализ почвы и 
растения, чтобы знать 
точно, какого микроэле- 


доступным и 
микроэлеме 
ся навоз. В! 
за в почву од 
лет полность 
сирует выно 
ми большинст 
элементов. 
И последни 


жится в кл) 
бовых 


года? 


ных наук А.П. Буткрнеп. 


вас рассказать, как прививать фруктовые деревья и 


Нители села Широкополье, 
Энгельсский р-н, Саратовская обл. 


деревьев 


(Продолжение. Начало в № 5) 


Прививка черенком со спящими почками про- 


изводится весной, 


после 


начала сокодвиже- 


ния. Различных схем прививки черенном вели- 
ное множество, но мы опишем наиболее прием- 
лемые в индивидуальном саду и дающие наи- 


лучшие результаты. 
Начнем, пожалуй, с 
самой простейшей - с 
аблактировки или при- 
вивки сближением, ко- 
торая проводится без 
отделения черенка от 
маточного дерева. Зача- 
стую на дачном участке 
мы сажаем деревья 
гуще, чем это надо для 
взрослых деревьев. Де- 
ревья вырастают и мы 
стоим перед дилеммой, 
какое из них выкорче- 
вать, - оба жално, и тот 
сорт хорош, и другой. 
Можно сохранить оба 
сорта за счет абланти- 
ровви. 
_ Для этого в том мес- 
_ те, где ветви одного де- 
рева 


ной 5 - 10 см на ветви 
одного и другого сорта, 
ветви сближают в мес- 
тах среза и туго стягива- 
ют садовым пластырем, 
так, чтобы камбий на 


срезах совпадал (рис. 


1). Если эту прививку 


сделать в й 
осенью, а лучше весно 


апреле, то 


рививну в рас- 
а, одну особенность 
амбий на привое 


о прививке по нашей просьбе рассказывает кандидат сельнохозяйствен- 


ют) и возобновляют 
вновь (страхуюшую об 
вязку тут же снимают} 
За лето обвязку меняют 
не менее трех - четырех 


ьно прове- 


повре 
цами ,/ 
штамб пс 


› зачища 
сину и 
от садо 


т без 
прививку Если 
же штамб повреж- 
ден наполовину 
или больше, то 
прививка для спа 
сения дерева обя- 
зательна. 

Для прививки 


следующего года можно 
одну ветвь отделить от 


маточного дерева, а 
само дерево выкорче- 
вать - сорт сохранится. 
Следует заметить, что 
существуют при аблак- 
тировке маленькие хит- 
рости, из-за которых 
прививка может и не 
удасться. За местом 
прививки надо периоди- 
чески смотреть и как 
только обвязка начнет 
врезаться в кору, за счет 


роста ветвей в толщину, - 


обвязку осторожно сни- 
мают (ветви выше и 
ниже прививки связыва- 


мостиком черенки 
нарезают с самого по- 
врежденного дерева, 
Поврежденное место 
зачищают от остатков 
коры до здоровой, не- 
поврежденной древеси- 
ны, выравнивают ниж- 
нюю и верхнюю стороны 
раны. С дерева срезают 
черенки длиной не- 
сколько больше раны и 
оба его нонца срезают 
наискось, причем длина 
среза должна быть 
вдвое больше диаметра 
черенка. На штамбе де. 
рева разрезают кору и 
вставляют черенок так 
чтобы он ПЛОТНО приле’ 


СЕЕЕЕЕБЕРСССЕССЕРЕРЕВЕРАА 


зывают садовым пла- 
стырем, который ос- 
лабляют по мере по- 
явления прироста на 


гал срезанмыми частами 
к древесине, и обеязыва- 
ют садовым пластырем. 
Раму обязательно зама- 
зывают садовым варом. 
Дерево можно сохра- 
даже если кора по- 
в «дена вкруговую, 
для этого ставят не ме- 
нее четырех мостиков 

Количество прививок 
мостиком зависит от ди- 


ООО ООО | 
чае 


ныть 


аметра поврежденного 
штамба обычно их ста- 
вят не ближе З - 4 см 
друг от друга. Обвязну 
при прививке мостиком 
обычно снимают через 


три-четыре недели. 
Теперь о более слож 
нои прививке черенком 
копулировка. Для про- 
ведения этой прививки и 
последующих описан» 
ных ниже необходимо 

заготовить черенки. 


Обычная коп овка 
оо нопулировка 
проводится так: на 
е и привое (че 
ренке 
Делается косой срез о) 


этого на расстоянии од- 
ной трети от верхнего 
конца подвоя и нижнего. 
привоя надрезают томе 
кий (не толще 1.5 - 2 мм 
в конце надреза) язычок. 
Зананчивают срез не до- 
ходя одной трети до пят- 
ки (рис. 2.6.). Черенок 
прикладывают к подвою 
так, чтобы язычки захо- 
дили один за другой 
(рис. 2.в.). а затем туго 
обвязывают. 

Когда приросты из че- 
ренка (или хотя бы один 
из них) достигнут десяти 
сантиметров, обвязку 
ослабляют, начиная 
сверху вниз. Для того 
чтобы черенок не отло- 
мился, после снятия об- 
вязки к привою и под- 
вою шпагатом привязы- 
вают небольшую палоч- 
ку (щепу). 

ре- 
ся 


Очень хорошие 
зультаты п 


к прибл к 
ко! виноград: 
при его проведении“ = 
осо- 


бенность - қоп лиро 
не проводят Б вку 


“плача” 
иногра Е 
чуть выше ы. иеа 


вое (рис. 4). 


Прививку проводят 
так: перепрививаемый 
сук спиливают мелко- 
зубчатой пилой и 
т. срез зачищают садовым 
5З ножом. Затем садовым 
Ў ножом разрезают под- 
я ВОЙ вдоль диаметра так, 
3 чтобы разрез пришелся 
2 через сердцевину (рис. 
Я 4.а.). Чтобы разрез не 
5 закрылся, в него встав- 
Ж ляют небольшую щепку. 
3 Если черенок не 
Е Очень толстый, то его 

срезают клином с двух 
сторон так, чтобы длина 
а среза вдвое превышала 
диаметр. - 

Если черенок доста- 
3 точно толстый, то дела- 
Д __ ют “плечики”, то есть ус- 

тупы с обеих сторон че- 
ренка (рис. 4.6). 
На один расщеп жела- 
П тельно вставить два че- 
ренка с противополож- 


ПОЧЕМУ НОРА ЯБЛО- 
НИ ВБЛИЗИ РАН ПОСЛЕ 
ОБРЕЗКИ СТАНОВИТСЯ 
КРАСНОВАТОЙ, 
ШЕРОХОВАТО-БУГРИС- 
ТОЙ, ОТСЛАИВАЕТСЯ? 
ЕСТЬ ЛИ СЕРЬЕЗНЫЕ 


_М. Парамонова 

по описанию, 
блоня в результа- 
ческого по- 


НЫХ сторон, 
вставленную для 
сирования расщепа, 
убирают, Расщеп без 
всякой обвязки туго за- 
жимает черенки. Между 
черенками желательно 
положить небольшой ку- 
сок коры, снятый с отпи- 
ленного сука, с тем что- 
бы полностью закрыть 
расщеп (рис. 4.в.). Затем 
все открытые раны за- 
мазываем садовым ва- 
ром. 

Если перепрививают 
очень толстую ветвь, то 
можно привить четыре 
черенка, сделав два рас- 
щепа перпендикулярно 
друг другу (рис. 4.г.). 

Еще один способ, да- 
ющий очень хорошие 
результаты, - прививна 


Щепу, 
фик- 


за кору. Этот способ 
прививки также при- 


меняют при большой 


тоспорозом. Это гриб- 
ное заболевание - ци- 
тоспороз. Гриб проника- 
ет через различные ме- 
ханические поврежде- 
ния - срезы при обрезке 
деревьев, морозобоины 
ит.д. В местах, где посе- 
лился гриб, кора внача- 
ле красноватая, позднее 
- мелкобугристая. Это 
выступают плодовые 
тела - пикниды. В сырую 
погоду из них выделяет- 


ем эмотЬысть и как 


только обвязка начнет 
врезаться в кору, за счет 
роста ветвей в толщину, 
обвязк осторожно сни- 


сев УА, 


разнице в диаметре 
между привоем и под- 
воем. Черенок срезают 
ТОЛЬКО с одной стороны, 
если он достаточно тол- 
стый, то делают “плечо” 
Подвой срезают как для 
прививки в расщеп, за- 
чищают место среза са- 
довым ножом до “блес- 
ка”, в коре делают верти- 
кальные надрезы на 
длину срезанной части 
черенка, выступом но- 
пулировочного ножа 
поднимают края коры и 
за нее вставляют чере- 
нок. Желательно на 
один сук привить не- 
сколько черенков. За- 
тем прививку туго обвя- 


ся масса спор в виде 
желтоватых спиралек. 
Кора становится моча- 
листой. Повреждение 
захватывает все новые 
ткани в итоге может 


стать причиной преж- 


девременного усыхания 
дерева. 
При проведении об- 


резки срезы следует не- 
медленно замазывать 
садовым варом, кото- 
рый можно приобрести 


наискось, причем длина 
среза должна быть 
вдвое больше диаметра 
черенка. На штамбе де- 
рева разрезают кору и 
вставляют черенок так; 


зывают садовым пла- 
стырем, который ос- 
лабляют по мере по- 
явления прироста на 
черенках, начиная с 5 
- 10 см. Чтобы избе- 
жать отломов приви- 
тых черенков, их 
можно предваритель- 
но подвязать к ка- 
кому-либо упору. 
Задерживаться с 
ослаблением об- 
вязки ни в коем слу- 
чае нельзя - образо- 
вавшаяся перетяжка 
существенно ослабля- 
ет место срастания че- 
ренков с подвоем и 
они могут легко отло- 
миться. 

При лрививке за 
кору, когда говорят о 
плотной обвязке садо- 
вым пластырем, то име- 
ется в виду очень плот- 
ная обвязка. Если плас- 
тыря нет, то можно при- 
менить шпагат, но никак 
не пленку. Шпагат туго 
наматывают снизу 
вверх и завязывают 
вверху сложенные кон- 
цы. 


= Ответ танананнанаааанаа е 


В магазине. Эффектив- 
ны также осенние и ран- 
не-весенние обмазки 
смесью жирной глины 
со свежим коровьим на- 
возом (1:1), которые не 
только лечат, но и защи- 
щают кору от морозо- 
солнечных ожогов, мо- 
розобоин. Пораженные 
цитоспорозом ветви 
срезают и сжигают, 
Если их не уничтожить, 
то они долго будут ис- 


делается косой срез оди" 
накового размера дли- 
ной, вдвое п 


зимнюю обрезку ветвях 
тех культур, которые вы 
собираетесь прививать 
и только потом присту- 
ть к прививке. 
о прививке можно 
прочесть в любом учеб- 
нике по садоводству, но 
если вас интересует 
прививка многих ра- 
стений, особенности 
прививки, например, 
пихты или тюльпан- 
ного дерева, то стоит 
обратиться к фунда- 
ментальному труду 
Н. Кичунова “Привив- 
ка и размножение де- 
ревьев” изданного в 
Москве в начале 30-х 
годов. С тех пор по- 
добное подробное 
описание всех спосо- 
бов прививки в нашей. 
стране не издавалось. 
Могу только сказать, что 
эта замечательная книга 
содержит иллюстриро- 
ванное описание более 
ста способов и видов 
прививок практически 


Соблюдение всех прз- 
вили приемов прививки 
обязательно даст поло 
жительный результат - 
ваши прививки прижи- 

тся. 

РР Да, хочется обратить 
внимание, что к прове- 
дению этих работ жела- 


тельно потренировать- 
ся. Чтобы одним резом 
ножа делать косые сре- 


зы для копулировки, 
тренируются его делать 
на ветвях ивы, тополя, 
ольхи. Надо сделать не 
менее ста резов, чтобы 


набить руку. Потом не- всех растущих в Европе 
много потренировать плодовых и декоратив- 
руку на срезанных в ных растений. 6 


точником инфекции. 
После удаления боль- 
ных ветвей рану зачища- 
ют, дезинфицируют 1 % 
раствором медного ку- 
пороса (100 г на 10 л 
воды), дают ране подсох- 
нуть и замазывают садо- 
вым варом. 

Как правило, сильнее 
поражаются ослаблен- 
ные деревья, 
ющие недос 
удобрений 


ьном. 


Во-первых, рассаде 
еобходимо обеспечить 
'аксимальные условия 
ля хорошего роста. 
репкая, — закаленная 
ссада имеет большую 

йчивость к заболе- 


кормка рассады 
случаях, когда в почву заранее не 
несены удобрения, подросшую расса- 
т поднормить. 
эти удобрения, Кроме 
того, провожу внекорне- 
вую подкормку: 1 чай- 
ная ложка двойного су- 
перфосфата и полови- 
на чайной ложки серно- 
кислого калия на 4 л 
воды. При ускоренном 
росте растений зачас- 
тую возникает недоста- 
ток азота, в этом случае 
добавляю в водный ра- 
створ азотные удобре- 


° здаются для этого кри- 
_ тические условия. При 
силь понижении 
температуры у рассады 
и у взрослых расте- 
тане) ухудшается 
оение фосфора и ка- 
. В этот период ста- 
(раюсь полить рассаду 
‘под корень теплым ра- 

створом, содержащим 


шат] 


Чем обработать 
томатов для п 
заболеваний? 


'В'‘ прошлом году многие у многих огородников 
томаты были поражены фитофторой. Какие про- 
° Филантические меры можно принять против это- 
_ Го заболевания сейчас, в период роста рассады? 


ния. 


Вопрос по трелефону 
тойчивых к фитофторо- 
зу сортов томата нет. Но 
при условии создания 
условий для выращива- 
ния крепкой, здоровой 
рассады, профилакти- 
ческих обработок, вы 
можете отдалить забо- 


С 


И О-лемо «Стоваорлаәлова ше 


Особенности 
потребления 
удобрений 

Рассаду перца под- 
кармливаю, когда у рас- 
тений образуется чет- 
вертый настоящий лист. 
В этот период, который 
длится 3-4 дня, молодые 
кустики очень нуждают- 
ся в повышенных дозах 
фосфора и кальция. По- 
старайтесь не пропус- 
тить это время и подкор- 
мить рассаду этими 
удобрениями: по 1 чай- 
ной ложке на 4 литра 
воды. 

Для повышения ус- 
тойчивости рассады к 


левание на 2 – 3 недели 
и в результате получить 


Какие мероприятия 
можно провести при вы- 
ращивании рассады в 
комнатных условиях? 

Не допускать загущен- 
ности рассады. Вовремя 
пикировать ее. Растения 
должны хорошо провет- 
риваться и освещаться 
солнцем. Нельзя допус- 

укать ни избыточного ув- 
лањнения, ни пересыха- 
ния почвы, ни резких пе- 
репадов температур. 
Для предотвращения 
грибных заболеваний, в 


мякоть — белая, сочная, 
на вкус острая. Лукович- 
ни_ однозачатновые; . на 
вид очень симпатичные; 
плоские или плоскоон- 
руглые, как правило, 
крупные и среднего раз- 
мера. Сорт очень хорошо 
зарекомендовал себя в 
наших условиях, дает 
большой урожай. 


СЭГС ТООТ 


неблагоприятным акал 
ным условиям за 7- 

дней до высадки перцав 
грунт рассаду поливаю 
раствором калийной 
соли. 

У томата и баклажана 
после четвертого листа 
закладываются цветоч- 
ные бутоны. При этом, 
чем больше листовая 
поверхность растения, 
тем быстрее идёт этот 
процесс. Облиствен- 
ность кустов заставляет 
размещать растения на 
подоконнике пореже, 
чтобы они получали как 
можно больше света. В 
этот период растения 
также очень требова- 


№7 ПРОСИЛ РАССКАЗАТЬ, а= 


рассаду 
рофилакти КИ больший урожай. 


том числе фитофторо- 
за, растения опрыскива- 
ют 0,5 - 1%-ным раство- 
ром бордоской жидко- 
сти. Первую обработку 
проводят в период выра- 
щивания рассады при 
появлении не менее 5 — 
6 листочков, вторую — 
перед высадкой рассады 
в грунт. После обработ- 
Ки рассады раствором 
бородосской жидкости, 
НИ в коем случае не выс: 
тавляйте ее на прямые 
солнечные лучи, иначе 
нежные листочки можно 
сжечь, 


А вот несколько ре- 


вают урожайность ‘и каче- 
ство плодов, нои меньше 
болеют, втом числе и ви- 
русными болезнями. Это 
относится в первую оче- 
редь к огурцам, которые 
к тому же дают больше 
женских цветков. 
последний аргу- 
мент: для лучшей всхо- 
жести мы совет\/елл зама. 


тельны к недостатку С начала. 


воды и фосфора в и: 
чве, Регулярные полив Я 
и усиленное питание ра 
стений в фазе 3-4 листь- 
ев фосфорными удобре- 
ниями способствует 
формированию здоро- 
вой рассады. 

Таким образом, В 
фазе 3-4 листьев по- 
требность в питании 
фосфором у томатов 
стоит на первом месте, а 
азота – на втором. Пос- 
ле образования шестого 
листа возрастает по- 
требность растений в 
азотном удобрении, ав 
фосфорном несколько 
уменьшается. 


плодов, 


ния. 


цептов, подсказанных 
любителями-овощево- 
дами. 

Многие огородники 
последние годы для 
профилактики грибных 
заболеваний пользуют- 
ся порошком из труто- 
вика – им опудривают 
растения. 

Можно использовать 
настой трутовика. Для 
этого взять 100 г труто- 
вика, мелко нарезать его 
и залить крутым кипят- 
ком, остудить, а затем 
процедить через марлю. 


Опрыснуть листочки ра- 
стений. 


ликтные ситуации? _ 
—У нас уже свои посто- 
янные клиенты, как пра- 
ВИЛО, это люди в возрас- 
те. Поэтому мы стараем- 
ся всё делать по добру, 
Конечно, могут быть и 


претензии, особенно бли- 


нужно с 


период обр: 
вязи нарав 
усиливается 
ность растений. 
В период плоде 
— потребность. 
элементах, но до 
та несколько 
ся. Запомните: в 
повышенных доз 
период цветения 
дообразования 
живает формиро 


дружность их соз 


Повысить 
вость томатов кізаболе- 
ванию можно, по. 
их раствором; в кото 
содержится 20 кап 
Йода и 15 г хлорис 
калия. Все это 
ютв 5 л воды, 

Предотвратить 
ные заболевания 
жет очень просто 
соб: опрыскивани. 
тений обратом 
лочной смесью. 


подобных ср 
рый мы пр 
хорошо себя 
довавшей 9 


мякоть — белая, сочная, 
ца вкус острая. Лукович- 
ки однозачатковые, б на 
вид очень симпатичные, 
плоские или плоскоок- 
руглые, как правило, 
крупные и среднего раз- 
мера. Сорт очень хорошо 
зарекомендовал себя в 


с. окупателях 
и их урожаях 


тором магазина “Семена” ОАО “Сорт- 


Г. і 


лентика Нонстантиновна А наших условиях, дает 
тый год. Стаж большой урожай. 
`унеё больше раза в три. Потому ей = Наши читатели 


понятны все наши проблемы, которые 
остро встают в самом начале садово- 


`огородного сезона. 


чаще всего жалуются: 
посадили семена, а они 
не дали ни одного всхо- 


| — Ваш магазинчик, рас- Однако считаю, что на- да. В вашей практике 
положенный по про- учили меня премудрос- были такие случаи? 
стпекту 50 лет Октября, тям огородничества сами — Известно, что всхо- 


жесть не бывает 100%- 
ной даже при самых бла- 
гоприятных условиях вы- 


покупатели. Мы относим- 
сяк – ОАО «Сортсемо- 
вощ» и совместно фор- 


87, я знаю с тех самых 
пор, как получила учас- 
ток. Помню огромные 


очереди по весне, тесно- мируем сортимент, ори- ращивания. Тем не менее 
ту. Нынешние преобра- ентируюсь на пожелания мы стараемся приобре- 
зования сразу бросаются покупателей. тать семена, всхожесть 
в глаза. = Но у вас есть и свои которых приближалась 
—Когда я сюда пришла, любимые культуры и бы к максимуму. В ОАО 
первое время было очень сорта? . “Сортсемовощ" есть аг- 


— Есть. Любимая овощ- 

. ная культура – огурцы. 
‘уютный. Удалось сделать Из перцев и томатов 

ф приличный ремонт, рас- предпочитаю сорта с 

р. ширили помещение. Кол- желтыми и оранжевыми 
Р лектив сформировался, плодами. Уже третий год 
ј . пусть небольшой, но об- выращиваю томат Де Ба- 
щее дело нас сблизило. рао желтый, Хурму, 

— Вы по образованию Апельсин, Сливку жел- 

И энономист. И хотя стаж тую. Раньше старалась 
5 огородника у Вас доста выращивать томаты низ- 

точно приличный, но не корослые, атеперь очень 
наждый решится поме- довольна высокорослы- 


трудно. Магазинчик не- 


9 роном, который следит 
большой, не слишком 


за этим. Если всхожесть 
семян менее 60%, нам их 
даже не дают в продажу. 

Получая семена, одно- 
временно с ними каждый 
год нам выдается сопро- 
водительный документ, 
где указывается всхо- 
жесть каждой партии. 
Если кто-то из покупате- 
лей поинтересуется, мы 
их любопытство удовлет- 


нять специальность. ми сортами. Де Барао воряем. Как правило, 
= Когда пришла в мага- очень урожайный, стой- всхожесть наших семян 
зин, то первое -время ний к болезням, плоды 99-87%. 


ен внимательно вслу- 
шивалась, о чем покупа- 

ли говоря - 
абрис рят между со 


ивк - 
винон, О урсе всех но 


очень хороши и в салатах 
и в засолке. 

—В прошлом году в 
связи с погодными усло- 
виями У огороднинов 
были проблемы с луном. 


Кроме того, в магазине 
мы проводим дополни- 
тельные проверки: высе- 
ваем свои семена в рас- 
садники. К тому же семе- 


‚ старались на некоторых культур 


делать 
тали не Болани: Приобре- У многих он плохо хра- должны «отлежаться». 
Ко, нился. О севке и гово- Только по прошествии оп- 
рить не приходится... ределенного времени 


они дают более каче- 
ственные плоды и обиль- 
ный урожай. Это всем из- 
вестные огурцы и другие 
тыквенные культуры, а 
также томаты. Более того, 
в спецлитературе появи- 
лись сведения, что поле- 
жавшие” год-другой се- 
` мена не только увеличи- 


— В нашем магазине 
представлены несколько 
сортов лука-чернушки, но 
особо хотела бы обратить 

внимание на наш севок. 
Поступил в продажу ка- 
чественный, раннеспе- 
лый сорт Штуттгартен 
Ризен. Чешуйки у него зо- 
лотисто-коричневые, а 


вают урожайность и каче- 
ство плодов, нои меньше 
болеют, втом числеи ви- 
русными болезнями. Это 


относится в первую оче- 
редь к огурцам, которые 
к тому же дают больше 
женских цветков. 

И последний. аргу- 
мент: для лучшей всхо- 
жести мы советуем зама- 
чивать семена в эпине. Я 
проверила на собствен- 
ном опыте. Эпин — очень 
действенный стимуля- 
тор. 

– Рядом с вами распо- 
ложен огромный мага- 
зин, в котором представ- 
лены самые разнообраз- 
ные культуры. Не мешает 
вам такая конкуренция? 

– У нас свой покупа- 
тель, у. них – свой. Бабуш- 
кам и дедушкам, которые 
ходят к нам не один год, 
не по карману большин- 
ство представленных там 
культур, ау нас приемле- 
мые, вполне демократич- 
ные цены. К тому же здо- 
ровая конкуренция зас- 
тавляет лучше работать, 
искать новые формы, 
стараться идти в ногу со 

временем. Я постоянно 
слежу за сортиментом и 
ценами. 

— Но вы буквально ок- 
ружены “лоточнинами” 

— Преимущество по 
сравнению с ними у нас в 
том, что наши семена 
хранятся в специальных 
хранилищах, где созданы 
благоприятных условия и 
соблюден температурно- 
влажностный режим. Не 
следует забывать, что се- 
мена — это живой орга- 
низм, они не должны пе- 
реохлаждаться. К тому 
же продавцы -лотчники — 
временщики: покупатель 
может пре-дъявить пре- 
тензию на некачествен- 
ный товар, но вряд ли по- 
лучит замену. 

— Работа в магазине 
достаточно трудна в том 
плане, что приходится 
всем угождать. А народ 


не всегда остается дово- те сада оп. 
лен. Были ли у вас не вредителей. 
ту посто: 
янные клиенты, как пра- 
вило, это люди в возрас- 
те. Поэтому мы стараем- 
ся всё делать по добру. 
Конечно, могут быть и 
претензии, особенно бли- 
же клету. Но мы до конф- 
ликта стараемся не дово- 
дить. ачест 
Помимо огородников, “землю. К нам неј 
которые из года в год хо- ‹ пришел покупатель в 
дятк нам в ма- г = == == ши ш пин вош иона 
газин, мы ра- П 
саті СЕМЕ 
садниками” І 
людьми, кото- 
рые выращи- 
вают рассаду 


на продажу, ~ от «Саратовсортсемовощ» 

р У, І У < ) 
делают свой {| = центральный офис 
маленькии АХ р. 
бизнес. Для Ц = на Кутякова, 7 
многих ого- |] 


родников вы- | 
ращивать рас- 

саду в домаш- | 
них условиях р 


=. ЗЕМЛЕ 
УЛОБРЕНИЯ 


достаточно 

проблематич- 1 (ОПТОМ и в розни 
но, не каждая =" а-а 
хозяйка ре. й Наши телефоны 


шится загряз- ] в Саратове: 26—37—06,55 -53- 
нать окна | в Энгельсе: (211) 6-01-25 
машние усло. | В ПУгачеве: (274) 2=25—47 

в Аркадаке: (242) 2-14-75 


вия мало при- 
шыш шиша шоша ваша алаш вши сии ваша БӘН ва 


годны для рас- 

сады, которой необходи- брал три мешка, с 
ма определенная влаж- лучшей почвос еси 
ность, хорошая освещен-> не встречал 
ность. - Фирме. 

— Навие культ - 
пользуются наоса ааа 7: то 
спросом 34 наших “рас- 
салаа изнесменов? 

— Нак правило, «»хо, 
вые. Берут капусту – раз 
нюю и позднюю, бакла- у 
жаны, перцы и томаты. 
уже зарекомендовавших р 
себя сортов. Все то, что 
пользуется спросок 
огородников по в 


устроенного дренажа. 


растений, 
нных в различные 
кости, корни разви- 
тся в ограниченном 
сном пространстве 
овсем не так, как в 
роде). Там, где дре- 
Ж устроен плохо, 
мля быстро и сильно 
еживается, уплот- 
ется, становится ме- 
ве воздухопроницае- 
мой, от накопления вла- 
< закисает, портится. В 
_ результате корни загни- 
вают (особенно при по- 
женной. тем- 
ратуре), затем неред- 
ко гибнет и все расте- 


поса- 


юв горшке — это 
пок, положенный 
досточное отвер- 
ле. Многие кладутего 
ді шка только’ 


‚м нужен дренаж? 


уне пересадки комнатных растений не- 
о напомнить любителям комнатного цве- 
‘тва о том, насколько важно сделать дре- 
ногие не придают этому значения, а ведь 
ьное развитие горшечных растений зави- 
ольно ОТ свойств почвы, но и от правиль- 


Об этом наша беседа с 


оводом-любителем Татьяной Касаткиной. 


зит, куски древесного 
угля или лучше пено- 
пласта, на которые на- 
сыпают крупнозерни- 
стый песок или гравий, 
а уж затем — почву. 

-Наной высоты дол- 
жен быть слой керам- 
зита (пенопласта) вмес- 
те с песном? 

-Для обычных непри- 
хотливых растений, по- 
саженных в небольшие 
горшки, достаточен дре- 
наж в 1/5— 1/4 высоты 
горшка. Чем крупнее, 


объемистей горшок, 
тем такой слой должен 
быть выше. 


-Чем можно заме- 
нить песок и гравий? 

-Иногда вместо песка 
и гравия используют 
мох сфагнум, а в неко- 
торых случаях им до- 
полнительно по- 
крывают песок. Сфаг- 
нум не дает земле вы- 
мываться через донное 
отверстие, кроме того, 
он обладает бак- 
терицидными свойства- 
ми и длительное время 
препятствует развитию 
гнилостных процессов в 
почве. 


донное отверстие 


Вместо мха можно 
класть также пальмо- 
вое волокно (очень дол- 
го не гниет) или капро- 
новую сеточку. 

Кроме перечислен- 
ных материалов, можно 
брать, например, шиш- 
ки сосны или листвен- 
ницы, которые создают 
так называемый мягкий 
дренаж. Перегнивают 
они очень медленно 
(несколько лет) и слу- 
жат к тому же до- 
полнительным источни- 
ком питания. Ис- 
пользуют также креп- 
кую скорлупу разных 
орехов, куски пробки, 
коры хвойных деревьев 
(но не хвою, которая за- 
кисляет почву\), а иног- 
да бересту, кости кури 
других мелких живот- 
ных (конечно, хорошо 
очищенные и тщательно 
прокипяченные). Имен- 
но такой мягкий органи- 
ческий дренаж полезен 
многим растениям. 

-Наким цветочным 
нультурам. особенно 
необходим дренаж? 

-Особенно дренаж 


необходим цветочным 


году. И что получи- 
ла? Отличный ре- 
зультат: стебель вы- 


| нижний 
дренаж 


культурам, которые 
не терпят застоя 
воды (некоторые как- 
тусы, орхидеи, гарде- 
нии), При их посадке 
или пересадке высо- 
ту дренажного слоя 
увеличивают до 1/3, 
а в отдельных случа- 
ях и до половины гор- 
шка. 

Для этих растє- 
ний, которым вреден 
даже небольшой зас- 
той воды, черепки уста- 
навливают вертикально 
(на ребро, один к друго- 
му), а потом покрывают 
их капроновой сеточкой 
или пальмовым волок- 
ном. 

Болотным растениям 
(циперус, калла и др.) 
дренаж требуется 
незначительный. 

-Сейчас в продаже 
можно увидеть пакети- 
ки мелкого гравия, но- 
торый реномендуют на- 
сыпать сверху на землю 
вокруг цветна. Это де- 
лается только в декора- 
тивных целях? 

-Нет. Во-первых, это 
препятствует накопле- 
нию влаги у основания 
стеблей, корневой шей- 
кии при этом обеспечи- 
вает хорошую аэрацию 
(рис. 1), Такое покрытие 
называется “верхний 
дренаж" У верхнего дре- 
нана несколько функ- 
ций: они декоративен, и 
защищает почву (муль- 
чирует). Верхний дре- 
наж благоприятен и для 
культур, стебли қото- 
рых склонны к загнива- 
нию (к НИМ относятся и 


распространенные сей- 
час диффенбахии, ко- 
локольчики, суккулен- 
ты). 

-Какой высоты дол- 
жен быть верхний дре- 
нањ? 

-Поверхность почвы 
и основание растения 
засыпают слоем гравия 
1—2 см. Иногда смеши- 
вают его с кусочками 
древесного угля; мел- 
ким керамзитом. 

-Слышала, для высо- 
ких номнатных пальм 
устраивают централь- 
ный дренаж. Что он из 
себя представляет? 

-В крупных, а тем бо- 
лее высочих горшках и 
кадках для пальм и дру- 


гих мощных растений 
целэсообразно устраи- 
вать помимо нижнего 
еще и центральный дре- 
наж. В качестве матери- 
ала берут довольно 
крупные (3—3,5 см в пот 
перечнике) куски пено- 
пласта или древесного 
в Другкг материалы 


кроме, пожалуй, сос- 


`-почва 
центральный 


новых рас 
шишек и 
рамзита) для 
годятся. Тако 
значительно _ 
азрацию почвы 
мым способствует ды: 
ханию и росту ко , 
препятствует сбразова- 
нию переувлажнэнных 
‚зон Б центре емкасти, - 
где обычно постоянно — 
сыро, даже при нечас- 
том поливе (рис. 2). 
Центральный дренаж 
особенно полезен при 
выращивании некотсрых 
высокорослых растений: 
крупных орхидей, мон- 
стер, пальм. Для верти- 
кального дренажа лучше 
всего подходит пено- 
пласт — он легок, по- 
рист, воздухопроница- 
ем, инертен, безвреден 
и не создает особого 
препятствия развитию 
корней. Они даже иног- 
да буквально “прошива- 
ют” куски пенопласта, 
что обна- 
руживает- 
ся при пе- 
ресадке. — 
Благодаря | 
легкости 
пенопласт 


го дренажа в крупной п 
размеру емкости. 
укладка большог 
личества керамических 
черепков приводит к за-. 
метному увеличению. 
общего веса горшка е — 
землей и растением = 
Бе 


Хочу рассказать, как 
_ яего выращиваю, 
этому открытию 
подтолкнуло меня при- 
° Родное любопытство и 
Помогло. мне вырас- 
ТИТЬ это целебное рас- 
тение за короткое вре- 


°  Реализацией в Сара- 
 товской области занима- 
ется Саратовский фили- 
ал компании. В настоя- 


иродный регулятор 
роста Биосил, ВЭ, мик- 
биологический про- 
_ травитель семян фунги- 
ЦИД нового поколения 
ля обработки вегетиру- 
Х растений с ростос- 
лирующим. 
м Бинорам-Ж, вы- 
оэффективный про- 
ель семян зерно- 
ультур Суми-8, 
вый системный 
рованный фун- 
протравлива- 


_ зируется на производств 
них и биологических СР, 
НИЙ, ПРОИЗВОДИМЫХ 


ми и длительное время 
препятствует развитию 
илостных процессов в 


= 


мя. Совет мой очень 
простой, 

Кто увлекается вы- 
ращиванием золотого 
Уса, советую весной 
посадить его в откры- 
тый грунт в саду. Я так 
сделала в прошлом 


Мы готовы помочь 
вашим растениям 


Номпания 000 “Алсино-Агропром” специали- 


е и поставках химичес- 


ЕДСТВ ЗАЩИТЫ РАСТЕ- 
ВГ. НОВОСИБИРСКЕ. 


микроэлементы Вита- 
сил, протравитель се- 
мян зерновых культур, 
кукурузы и проса Вита- 
вакс 200 ФФ, ВСК и про- 
травитель семян зерно- 
вых культур и подсол- 
нечника Винцит СК, Гер- 
бициды: Дифезан ВР, 
Фенфиз ВР, Глисол ВР, 
Нитран !! КЭ, Алмазис, 
Бурефенд ФД 11, Панте- 
ра КЭ. Инсектициды: 
Карбофос КЭ, Циткор 
КЭ, Кемидим КЭ, Фозо- 
лон КЭ. 

Расфасовка препара- 
тов от 1 до 10 литров. 
Для личных подсобных 
хозяйств имеются пре- 
параты в мелкой расфа- 


“папим цветочным 
культурам особенно! 
необходим дренаж? 

-Особенно дренаж 
одим цветочным 


Году, И что получи- 
ла? Отличный ре- 
зультат: стебель вы- 
саженного растения 
в конце сезона былс 
палец-полтора тол. 
щиной, а усы – тол- 
Щиной с уарандаш, 
Когда золотой ус 
сидел” дома на по- 
доконнике — никогда 
не давал такого при- 
роста, А тут – всем 
на удивление! 

Как я высадила 
Это растение в откры- 
тый грунт? Срезала 


совке - в ампулах: Био- 
сил ВЭ - 1,5 мл, ГЛисол с 
ВР - 5 мл. Регент, КЭ-5 
мл. 

Биосил, ВЭ - новый 
природный экологичный 
регулятор роста и ин- 
дуктор иммунитета қ бо- 
лезням, выделенный из 
хвои сибирской пихты, 

Препаративная фор- 
ма: водная эмульсия, со- 
держащая 100 г/л три- 
терпеновые кислоты. 

Биосил предназначен 
для увеличения урожай- 
ности, повышения каче- 
ства продукции и устой- 
чивости к болезням. Ре- 
комендуется для обра- 
ботки культур, урожай 
которых используется 
для детского и диетичес- 
кого питания. 

Препарат может быть 
использован для обра- 
ботки семян совместно с 
протравителем. Для оп- 
рыскивания вегетирую- 
щих растений также со- 


чирует), Верхний дре- 
наж благоприятен и для 


Культур, стебли кото- 
рых склонны к загнива- 
нию (к ним относятся 


суставчик 


макушку, на которой 
были 3 - 4 листика, 


РАСТЕНИШ 


вместно в баковых сме- 
сях с гербицидами, фун- 
гицидами и инсектици- 
дами. 

Исследования показа- 
ли, что при обработке 
семян перед посевом и 
опрыскивании посевов 
зерновых культур их 
урожайность увеличи- 
вается на 10 - 20%, ау 
пшеницы отмечена при- 
бавка клейковины свы- 
ше 3 %. При обработке 
овощных культур рост 
урожайности составля- 
ет 20 - 40 % и значитель- 
но улучшается их каче- 
ство, снижается количе- 
ство больных растений. 

Норма расхода: 0,015- 
0,05 л/т при обработке 
семян и при обработке 
Вегетирующих растений 
0,05-0;075 л/га, 

Гербицид /лисол, ВР - 


системный гербицид 
сплошного действия, 
уничтожает все виды 


сорной растительности 


листовая 
розеточка 


леры" а "- 


нрупные (3-3 


пласта или древесног 


опустила ее в воду, 
дождалась, когда 
появятся корешки. 
Самое главное, ниж- 
ний срез сделайте 
на расстоянии 5 мм 
от места, из которо- 
го растет нижний 
лист, Пробовала 
увеличить это рас- 
стояние, но стебель 
чернел, и корешки 
появлялись позже. 
Нижний лист может 
со временем от- 
пасть. Корешки по- 
явятся быстрее, если 


3-—3,5 см в по- 
перечнике) куски пено- 


температура воды бу- 
дет около 18 градусов: 
Другое мое наблю-_ 
дение - золотой ус, вы 
саженный в саду, лю- 
бит, а значит лучше ра- 
стет, в полутени! 
Основное растение 
продолжало расти 
обычным образом в 
комнате на подоконни- 
ке, а высаженная ма- 
кушка за один летний 
сезон кроме сочных, 
мясистых листьев 
дала мне 5 усов! 
Фаина ЕВДОКИМОВА 


вместе с их корневой си- 
стемой. Препарат абсор- 
бируется наземными ча- 
стями растений и не об- 
Ладает почвенным дей- 
ствием, то есть уничто- 
жаются только вегетиру- 
Ющие растения. Аналог 
по действующему веще- 
ству: Раундап, Глифос, 
Глиалка, Свип, Зеро, Тор- 
надо, Пилараунд, по 
спектру действия: Ура- 
ган, Арсенал. 

Норма расхода: 2,0- 
8,0 л/га, а если в ампу- 
лах - 8 - 12 ампул на 100 
КВ.М на 5 литров воды в 
зависимости от видово- 
го состава сорняксв. 

Инсектицид Регент НЭ 
> препарат контэктно-ки- 
шечного действия 
против колорадского 
жука на картофеле. Со- 
держимое одной ампулы 
растворяется в 10 л 
воды и используется для 
обработки посадки ч: 
тофеля на 100. 


Более подробную ин- 
формацию покугатель 
получает при приобре- 
тении препарата. 


Анатолий РЫБАЛНИН, 3 


кандидат 
сельскохозяйственных 


наук, заслуженный _ 


когда здоровы, легко 
| Чаем хорошие советы больным. 


Публий Теренций 


Дубовая зола 
от высокого давления 


От высокого артери- 
Ж ального давления хоро- 
у: шо помогает дубовая 
ил ® зола. То, что она – отлич- 
2. ное удобрение, знают 
все. Зато мало кому из- 
вестно, что зола, полу- 

° ченная при сгорании ду- 
бовых деревьев, велико- 
лепное лекарственное 
средство. В частности 
она помогает снизить вы- 
сокое. давление. В каче- 

= стве лекарства ее ис- 
- пользуют следующим об- 


разом: 4 столовые ложки 
золы настаивают в тече- 
ние суток в 1 л кипятка. 
Раствор осторожно про- 
цедить через 3 – 4 слоя 
марли. Обогащенный 
микроэлементами настой 
можно пить 3 раза в день 
за 30 минут до еды по 3 
столовые ложки. Курс ле- 
чения – 2 недели, после 
чего сделать перерыв на 
5 дней. При необходимо- 
сти лечение можно по- 
вторить. 


ө Поделюсь советом шти 


И стакан воды 


помочь может 


затронуть тему, которую не приня- 
суждать с окружающими. Однако 
алчивание о хронических запорах от 
не спасет, тогда как знания и советы, 
{от нее уберечься, в трудную минуту 
ут на помощь. 


Самой мне помогает 
изюм — горсточка суше- 
ного винограда после 


на 
Эффективны в борьбе 
тягостными “кишечными 


ягами быстрая 


ОМ Жизни, или они 


В промежутках меж- 
ду этими периодами 
многие из нас относятся 
к кашам с известной до- 
лей пренебрежения. В 
понимании людей, недо- 
оценивающих эту про- 
стую еду, она намного 
проигрывает жареной 
картошке, пицце, гам- 
бургерам и шаурме. И 
зря. Наши предки ут- 
верждали: каша — ра- 
дость наша, Правы они 
были во всех отношени- 
ях, тем более что крупы 
и злаки испокон служи- 
ли не только пищей, нои 


е Женщинам - красавицам їп 


Такие целебные каши 
Каша становится одним из первых блюд для 
малышей, она же является основным лаком- 
ством в период беззубой старости. 


лекарством. Возможно, 
простые рецепты, остав- 
шиеся в памяти народной, 
кому-то помогут в борьбе 
с недугами. Не случайно 
же названы эти средства — 
рецептами народной меди- 
ЦИНЫ. 
Гречка поможет 
в борьбе 
с лишаем 
Для борьбы с лишаем 
советую использовать от- 
вар из гречи. Возьмите 
один стакан крупы, залей- 
те двумя стаканами воды и 
варите 15 минут. Снимите 


кашу с огня и дайте на- 
стояться в течение одно- 
го часа. Если вода оста- 
нется, слейте ее. Кашицу 
втирайте в пораженные 
участки. 

Овес избавит от 
табакозависимости 

Решили бросить ку- 
рить? Поможет такое 
средство: 100 граммов 
очищенного овса 4 часа 
вымачивайте в Холодной 
воде, в которую добавле- 
на сода. После этого 
кашу прокипятите на 
медленном огне в тече- 
ние часа. Получившееся 
средство принимайте 
три раза день за полчаса 
до еды. 


Нина ОСТАШЕВА 


Кожа любит витамины 


Весна – время авитаминоза. Первой от него 
страдает наша кожа: ей особенно в этот пе- 
рибд не хватает питания. К тому же перепады 
температур, вспышки солнечной активности, 
весенняя дождевая морось кожу не красят. 


А уж если вы с весны 
решите сесть на диету, 
чтобы к летнему сезону 
явить миру чудеса 
стройности, то ваша 
бедная кожа, оставшись 
на голодном пайке, пре- 
поднесет вам массу не- 
приятностей. 

Конечно, можно взять 
на вооружение кремы, 
лосьоны, гели и прочие 
чудеса современной кос- 
метологии. Но не менее 

качествен! 


н чем качественная космле- 
А ‘сложно со- И для кожи важно пи- 
ь с привычным об- : в весеннем меню 


женщины! должна быть 
вся известная витамин- 
ная азбука, и, прежде 
всего, то. без чел пы 


телячью, куриную пе- 
чень, спивочное масло, 
морковь, помидоры, ку- 
рагу. Неплохо бы также 
пропить курс рыбьего 
жира. Сейчас он прода- 
ется в капсулах, поэтому 
с детства ненавистный 
вкуси запах этого веще- 

тва сейчас уже не от- 
пугнет. Очень полезно 
облепиховое масло. Луч- 
ше, если оно приготов- 
ДЕВИЗ лга, получен. 
Однако, принимая обле- 
пиховое масло, учиты- 
вайте калорийность это- 
го “лекарства”. 


Никотиновая кисло- 


рой, не желательно ув- 
лекаться дрожжевым те- 
стом: 

Цинк. Об этом микро- 
элементе много сейчас 
говорят. Нехватка его 
приводит к быстрому 
старению кожи: без него 
клетки эпителия реже 
обновляются. Цинка 


много в курмном м м 


орехах. 


дюшачьем мясе, овсяц- 
ке, в бобовых ив грецких 


полезна при болезнях 
почек, мочевого пузы- | 
ря, геморрое. 

У При гипертонии 
свежий сок свёклы 
смешайте с равным 
количеством меда и 
принимайте по тре- 
ти стакана 2—3 раза 
в день. 

У При густых вы- 
делениях из носа 3 
раза в день закапайте 
в каждую ноздрю по 
3—4 капли сока варе- 
ной свеклы. 


если простуда уже под- 
ступила, нужно прини- 
мать цинк в виде гомео- 
патического препарата 
каждые 2 часа. Тогда с 
болезнью можно спра- 
виться в 2 раза быстрее. 

Вода. Да, та самая, 
Н.О, Косметологи утвер- 


нии питьевого режи- 
ма кожа быстро увя- 


ждают: при несоблюде- 


о р № 


оторые всегда вызы- 

вают легкое расстрой- 

`ство пищеварения. Так, 
на одних подобным об- 
разом действуют свежие 
яблоки, на других — ке- 
фир (можно с ложкой 
растительного масла). 


Душица обыкновен- 
ная – растение уникаль- 
ных целебных свойств и 
необыкновенно прият- 
ного аромата. Её по пра- 
ву можно отнести к наи- 
более ценным пряным 

лекарственным культу- 


рам. 
За рубежом активно 
ведется селекционная 


работа, культивируются 
сорта с повышенным со- 
держанием эфирного 
масла, а мы, если и заго- 
авливаем, то в основ- 
ин: 
рт орастущую ду- 
Природный 
е целитель 
родная ‘медицина 
вавных стран издавна — 
{о применял в лечебных 
Бх еще Гиппократ — 
рев ер широко использу- 
ИУ как унрепля- 
рече, отхаркивающее, 
овон ивающее, проти- 
алительное, ра- 


вляющее с 
ед- 
Ароматная 5 РЕ и: 


Наиболее по. 


с ИА е Зо онно 
на 
У екивны в борьбе 


тягосными "кишечными 


занятия вам сложно со- 
вместить с привычным об- 
разом жизни, или они 
уже не по возрасту, то 
постарайтесь 

ходить пешком, 


® Лекарство, подаренное природой 


С любовью о душице 


Это растение следует развести в каждом саду, 
потому что душица должна быть всегда под руной. 


быстрая 
ме — заня" 


почаще 
но не 
вразвалочку, а как мож- 
но более быстро. И тогда 
все у вас обязательно 


получится. Как у меня. 


Ольга ВАСИЛЬЧИКОВА, 
врач 


пулярных лекарствен- 
ных растений с очень 
широким спектром дей- 
ствия. При простуде 
первое, что приходит в 
голову, – отвар душицы. 
Она используется для 
улучшения настроения, 
пищеварения и аппети- 
та, эффективно помога- 
ет при головной и зуб- 
ной боли, заболеваниях 
кожи. Добавленные в 
чай свежие или высу- 
шенные цветки душицы, 
придав ему нежный цве- 
точный аромат, избавят 
от стресса, успокоят 
расшатанные нервы. 
Есть у душицы еще 
одно качество, мало 
кому известное. Специа- 
листы сегодня много го- 
ворят о роли микроэле- 
ментов в профилактике 
и лечении разных забо- 
леваний, в частности, о 
роли селена в укрепле- 
нии иммунитета и про- 
филактике онкозаболе- 
ваний. Из известных ле- 
карственных растений 


поднесет вам масоу пт 
приятностей. 
Конечно, можно взять 
на вооружение кремы, 
лосьоны, гели и прочие 
чудеса современной кост 
метопогми. Но не менее 
чем качественная косме- 
тика, для кожи важно пи- 
тание: в весеннем меню 
женщины должна быть 
вся известная витамин- 
ная азбука, и, прежде 
всего, то, без чего не 
обойтись. 


Витамин А (ретинол) 


и провитамин А (каро- 
тин). О нехватке этих 
витаминов вам сообщит 
ваша 
шащаяся кожа. ‘Чтобы 
избежать 
тей, 


сухая шелу- 
неприятнос- 


ешьте говяжью, 


больше всего селена на- 
капливают земляника, 
чистотел, шиповник, ро- 
машка, черная смороди- 
на, тыква, укроп, чеснок. 
А настоящим лидером 
по содержанию селена 
всё-таки считают души- 
цу. Это скромное расте- 
ние – альтернатива ши- 
роко рекламируемым 
дорогостоящим препа- 
ратам. Селена в ней по- 
чти в 20 раз больше, чем 
в мяте, в 10 раз больше, 
чем в зверобое, и в 8,5 
раз больше, чем в тыся: 
челистнике. Чтобы удов- 


А УЕ 


вкуси запах этого веще- 


лено из ягод, получен: 
ных в собств А 
ко, прин 
А масло, учиты- 
вайте калорийность это- 
“лекарства . 
Ж о тпнббая кисло- 
та (витамин РР). Если 
кожа стала шершавои, 
значит стоит обогатить 
свой рацион хлебом из 
муки грубого помола, 
блюдами из круп и фасо- 
ли. Кроме того, никоти- 
новая кислота содержит- 
ся в дрожжах. Правда, 
тем, кто следит за фигу- 


летворить нашу суточ- 
ную потребность в селе- 


не, достаточно добавить . 


в любой сбор 1 чайную 
ложку душицы. Противо- 
показаний к её исполь- 
зованию нет. 
Ароматная 
пряность 
Разделить душистые 
растения на лекарствен- 
ные и пряности практи- 
чески невозможно. Ду- 
шистые растения и их 
сочетания помогают за- 
метно улучшить и до не- 
узнаваемости изменить 
вкус приготавливаемых 
блюд. Так сложилось, 
что в России душица как 
пряность почти совсем 
не используется и не 
очень популярна в этом 
качестве. В Западной 
Европе ее очень почита- 
ют, особенно в Италии и 
Испании, а также за оке- 
аном: в Мексике душица 
— популярнейшая пря- 
ность. Во всем мире она 
известна под названием 
“орегано” (созвучно ла- 
тинскому названию ду- 
шицы = огідапит) или 
"пицца-пряность”. В За- 
падной Европе она ус- 


много в курином и ин- 
дюшачьем мясе, овсян- 
ке, в бобовых ив грецких 
орехах. 

Для человека суточ- 
ная доза цинка- от 11 до 
15 мг. Помимо того, что 
этот микроэлемент сде- 
лает вас красивой, он 
способен защитить вас 
от инфекции, которую 
легко подхватить в про- 
мозглые весенние дни- 
Врачи рекомендуют: 


пешно заменяет майо- 
ран. В Италии душицей 
принято посыпать пиц- 
цу, эта трава — почти 
обязательный компо- 
нент одного из самых 
популярных нацио- 
нальных блюд. Душица-— 
прекрасное дополнение 
к мясным блюдам, ее 
кладут в колбасы и со- 
усы. Хороша душица в 
супах, она входит в со- 
став пряных смесей в со- 
четании с. черным пер- 
цем и базиликом. В квас 
и домашнее пиво издав- 
на добавляли душицу на 
Руси для вкусаи лучшей 
его сохранности. 

_ Борец 

< вредителями 
и еще о. ы 

лезное применение. роз 
шицы: ее привязывали к 
стволам деревьев от му- 
равьев. Бывалые садо- 
воды знают, что муравьи. 
расселяют по саду тлю. 
Стало быть, душица, рас 
саженная по саду, может 
способствовать 23] 
ровлению сада, 
профилакт 
средством 
душицы: не 


чение активного дня обя- 
зательно следует выпи- 
вать по 100 мл горячей 
(до 45 °С) кипяченой 
воды. С её помощью вы- 
водятся все вредные 
шлаки, кожа свежеет, 
женщины молодеют и 
все, как одна, становят- 


ся красавицами. 
Галина ЛАЗОВАЯ 


отпугивает и других не- 
желанных гостей; так, 
содержимое шкафов 
спасают от моли той же 
душицей. 

Агротехника 

А теперь очень корот- 
ко о главном — выращи- 
вании этого ароматного 
растения. Нак и боль- 
шинство других пряных 
трав, душица исключи- 
тельно декоративна и 
очень привлекательна. 
Если у вас в саду ещё не 
растет это невысокое 
растение с небольшими 


чувствует себя 
богатой. 
чве, на 


Халва 

Ў (халуа) 

Е На сковороде расто- 

55 пить сливочное масло, 
всыпать тонкой струй- 
кой манную крупу и, по- 
стоянно помешивая, 
поджарить ее до золоти- 
стого цвета. Изюм пе- 
ребрать, промыть и за- 
мочить на 1 час в холод- 
ной воде. Орехи очис- 
тить, мелко нарубить и 
смешать с манной кру- 
пой, после чего доба- 

вить изюм, сахар, вани- 
лин и все тщательно пе- 


_в течение 30 40 мину: 
Халуа подать к столу 


ЕРРГЕГАТЕВСТЕЕН 


будете строго след 
игодится только С 


Е ‚возможность в свое меню включать фрук ТЫ, ОВО- 
г орехи, которые у них росли в изобилии, а в более 
ных частях света были большой редкостью 


°Э Изысканно и просто 


Изысканные и вместе с тем простые блюда во- 
сточной нухни привленают к себе внимание всех 
_ кулинаров. Особенно привлекательны для мно- 
гих так называемые восточные сладости. Нено- 
торые из рецептов восточных сладостей пред- 
лагаем вашему вниманию. 


в холодном виде или на 
лепешке. 

1/2 стакана манной 
крупы, 3 столовые лож- 
ки сливочного масла, 4 
столовые ложки сахара, 
2 столовые ложни изю- 
ма, 2 столовые ложни 
измельченных грецких 
орехов или арахиса, ва- 
нилин на кончине ножа. 

Пельмени 
< финиками 

Муку просеять, насы- 
пать горкой, влить воду, 
добавить дрожжи, соль 
и соду и замесить, по- 

ставить в теплое место, 


чтобы тесто подошло, 
С затемивымесить, тонны 
раскатать и формой или 


в СЛИПОСТИ 
овать предлагае- 
ама идея ИСПоОЛЬ- 


«ки„ра. 


стаканом вырезать кру- 
жочки. 

Финики перебрать, 
промыть. В кастрюлю 
налить воду, поставить 
на огонь, положить фи- 
ники и немного отва- 
рить, чтобы они стали 
мягкими, затем воду 
слить, удалить кожицу и 
растолочь в ступке. 

На тесто выложить 
финики, края защипнуть 
и варить на пару до го- 
товности. 

Для теста: 2 стакана 
муни, 5 г дрожжей, 1/3 
чайной ложки соды, ще- 
потка соли, вода по не- 
обходимости. Для фар- 
ша: 400 г фининов. 

Банановые 
палочки 

В тарелку всыпать 
пшеничную муку, 2 сто- 
ловые ложки кукуруУз- 
ной муки, 2 столовые 
ложки сахара, 1/2 ста- 
кана воды, яичные желт- 


В кастрюлю влить 1,5 


пищи в природе просто 
не существует! Так, мясо 


й, оре.ба-._ 


стакана холодной воды, 
довести до кипения, 
влить подготовленную 
смесь и варить на сла- 
бом огне 10 минут, пос- 
ле чего выложить на 
смазанное маслом блю- 
до и остудить. Нарезать 
соломкой, длиной 5 см, 
шириной 1 см, все посы- 
пать кукурузной мукой. 

В глубокую сковоро- 
ду влить растительное 
масло, дать закипеть, 
положить банановые па- 
лочки, сковороду при 
этом нужно снимать с 
огня несколько раз и жа- 
рить до золотистого цве- 
та. Палочки посыпать са- 
харной пудрой и подать 
к столу. 

Состав: 1 стакан рас- 
тительного масла, 1/2 
станана сахара, 1/4 ста. 


нана кукурузной муни т 


4 стакана пшеничной 


7 ПРОСИЛИ РАССКАЗАТЬ... 


это время бездейство- 
вать? С точки зрения со- 


муни, 2 желтка, 1,5 ста- 
кана воды, 1 банан. 
"Золотые 
монетки" с 
бананом 


Бананы очистить от 
кожуры и нарезать тон- 
кими кружками. Так же 
нарезать пряники и фи- 
ники, удалив косточки. 

Взять все продукты и 
сложить вместе, чтобы в 
середине оказался кру- 
жочек банана, и обва- 
деть в муке. Яичные бел- 

и смешать - 
а с крахма 


Подготовленный “бу- 


терброд” смазать бел- 
ком с крахмалом и 
хорошенько 


На раскаленном расти- 


тельном мас 
ты. ле 3 мину- 


__Вың 


стечь, 


ком принесет 
вреп. Иги ва 


жире до готовности 


мы, 4 


только 


ром. 
Состав: 2 6 
продолговатых п 
80 - 100 г фиников, 
яйца, 2 чайные ложни 
крахмала, 1 стакан 
растительного масла, 2 
столовые ложни сахара, 
1 столовая ложка муни. 
Салат 
из моркови 
с орехами 
и медом 
Морковь натереть на $ 
мелкой терке и соеди- 
нить с разогретым ме- 
дом, сиропом, лимон- | 
ным соком и орехами. 
Состав: 2 морнови, 2 
столовые ложни меда, 1 
столовая ложна сиропа 
шиповника, 1 столовая 
ложка лимонного сока, 2 
столовые ложки толче- 
ных ндер грецких оре- 


хов. я иро: 
схурмой 


Приготовить тесто по 
обычному своему рецеп- 
ту. 

Хурму перебрать. 
промыть (сушеную хур- 
му на 30 минут замочить 


Для фарша: 70.гхур- 
столовые ложки 


муни, 1 столовая ложка: 


воды 


столу 


ого питания? 


вопросу Николая Сереб- 
°  рянского. 

Теорию раздельного 
питания разработал 
‘американский ученый 
Герберт Шелтон. Соглас- 


но ей, нельзя одновре- 


 менно есть белковую 
Углеводную и жирную 
_ пищу. Сторонники такого 
питания утверждают, 
что в момент 
переваривания, напри- 
° мер, белка другие ком- 


уда девать её? 
Кисель из 


`зачерствевшего 
о хлеба можно 
зить кисель. На 

(ов хлеба нам 


затем вымесить, тонко 
раскатать и формой или 


Е ы 


96 ‚чем суть 
аздельного питания? 


Много раз слышала о пользе раздельного 
ания. Расснаните, в 


чем суть этого раз- 


Н: Никитина 
поненты пищи (жиры и 
Углеводы) не перевари- 
ваются и гниют в желуд- 
ке, образуя так называе- 
мые шлаки, вредные для 
организма. Поэтому в 
один присест нужно 
есть только белок, через 
какое-то количество ча- 
сов — углеводы, затем 


— жиры ит.д. 
По мнению отече- 
ственных диетологов, 


теория Шелтона не вы- 
держивает критики. Во- 
первых, чисто белковой 
или истинно углеводной` 


’° Остатки сладки 


Нередко после приготовления пирогов 
асть муни остается неиспользованной. 


ложки крахмала, 3 сто- 
ловых ложки сиропа из 
вишневого варенья, 1 
чайная ложна разведен- 
ной лимонной кислоты. 
Ломтики ржаного хле- 
ба заливаем кипятком, 
чтобы хлеб разбух. За- 
тем протираем хлебную 
массу через сито в эма- 
лированную кастрюль- 
ку. Доводим до кипения, 
добавляем сахар, ли- 


нани перемешать, 
В кастрюлю влить 1,5 


ПРОСИЛИ 


пищи в природе просто 
не существует! Так, мясо 
содержит белки и жиры, 
Фасоль — углеводы и 
белки, а рекомендуемые 
тем же Шелтоном орехи 
== и ниры, и белки, и уг- 
леводы. 

Во-вторых, наша пи- 
щеварительная система 
устроена тақ, что ей 
трудно вести себя по ка- 
нонам раздельного пи- 
тания. Ведь в кишечнике 
одновременно работают 
все ферменты, ответ- 
ственные за перевари- 
вание пищи: протеазы 
перерабатывают белки, 
липазы — жиры, а амиа- 
зы - углеводы. Предста- 


вим себе идеальную 
пищу только из белков: 
протеаза будет их 


переваривать, а осталь- 
ные ферменты должны в 


РУПЕМ ЭКОНОЛЬ 


монную кислоту и сироп 
из варенья. После 
непродолжительного ки- 
пения вливаем тонень- 
кой струйкой крахмал, 
разведенный в 1/2 стака- 
на теплой воды. Когда 
кисель достаточно загу- 
стеет, охлаждаем его и 
подаем к столу. 


Заваруха- 
повалиха 
Давайте приготовим 
заваруху-повалиху. Это 
рецепт из далекой ста- 
рины. Для этого в кипя- 
щую подслащенную 
воду всыпаем просеян- 


ЭНОТТЕ"С9 


кана нукурузной муни, 1 


ара? 2 


4 стакана пшеничной 


РАССКАЗАТЬ, о 


это время бездейство- 
вать? С точки зрения со- 
временной физиологии, 
такое просто невозмож- 
но. 

Конечно, есть сочета- 
НИЯ продуктов, 
вызывающие расстрой- 
ства пищеварения, на- 
пример, молоко с неко- 
торыми овощами. Одна- 
ко те же расстройства 
могут наблюдаться и 
при раздельном приеме 
этих продуктов: все за- 
висит отих количества и 
переносимости этих 
продуктов конкретным 
человеком. Известны 
случаи, когда человек 
совершенно не перено- 
сит молоко — это один 
из Бидов пищевой ал- 
лергии. Естественно, что 
в этом случае сочетание 
любого продукта с моло- 


ную пшеничную муку и 
провариваем до густоты 
манной каши. На сма- 
занную жиром сково- 
роду выкладываем 
смесь горкой. В её сере- 
дине делаем уг- 
лубление, наливаем 
туда растопленный мар- 
гарин или сливочное 
масло и запекаем в ду- 
ховке. Очень вкусна за- 
варуха-повалиха с 
простоквашей. 
ебные кексы 
На десерт можно по- 
дать и оригинальные 
хлебные кексы. Приготс- 
вить их совсем неслож- 


стечь, 


ком принесет только 
вред. Или взять, к при- 
меру, мясо и хлеб. По 
Шелтону, они несовмес- 
тимы. Этот вывод аме- 
риканского ученого тоже 
воспринимается с тру- 
дом. Он совершенно иг- 
норирует многовековые 
традиции многих наро- 
дов, особенно северных, 
для ксторых употребле- 
ние мясных продуктов с 
хлебом соответствует 
их вкусовым потребнос- 
тям и способствует дли- 
тельному ощущению сы- 
тости. К тому же есть и 
кулинарные традиции 
разных народов, кото- 
рые нельзя игно- 
рирсвать. А в них — 
множество блюд из 
продуктов, казалось бы, 
несочетасмых, если ис- 
ходить из теории раз- 


но. 
На 2 стакана протер- 
того пшеничного хлеба 
потребуется неполный 
стакан сметаны, 2 яйца, 
З столовых ложки сли- 
вочного масла, столько › 
же сахарного песка, 1 
столовая ложка паниро- 
вочных сухарей, 2 сто- 
ловые ложки изюма, 1/2 
чайной ложки питьевой 
соды. 

Хорошо протертый на. 
овощной терке зачер- 
ствевший хлеб залива 
ем сметаной, слегка р 
Беденной водой. , 
набухнуть : 


Вынуть, маслу дать. 
посыпать саха- 


виды мяса, 
ко, в эстонс 
привычно — 
рыбы и мо 
тайской — мя 
репродуктов, 
бят суп из кис 


нечно, 


растираем до 
однородно 


зо дворе, есть 

уктовые де- 

00 тыс. руб. 

- 70, Казачка, 

лнинского р-на. 
„и 


ж ж ж 


_ Продается 1/2 дома, 44 
вв. м, газифицирован- 
ный, есть надворные по- 
‘стройки, огород 5 соток, 
баня, подъезд к дому ас- 
_ фальтирован, рядом 
школа, ж/д вокзал. Ад- 
рес: Сар. обл, Б-Карабу- 
‘лакский р-н, п. Свобод- 
ный, ул. Советская, д. 
130, тел. 34-1 - 43. 
ж э ж 
Продается дом, есть 
газ, большой участок зем- 
ли, во дворе колодец, 
цена договорная, недоро- 
го, хоз. постройни. Тел.: 43 
-0- 89, Сар. обл, Калинин- 
ского р-на, с, Назачна. 


Продается дом, есть 
вода, с/у, слив в доме, 
баня, гараж. Адрес: Сар. 
обл; Н:Бурасский р-н, с. 
— лох, ул. Заречная, д. 16. 


родается приватизи- 
анная квартира, 4 
изолированные, 
раж, баня; хоз. по- 


вода. СТ находится возле 
с. Шумейка, район ново- 
го моста, рядом пруд, го- 
лубое озеро. Тел. казна- 
чея: (8 - 211) 2 - 82 - 66, 
спросить Светлану Алек- 
сандровну, в Энгельсе. 


Продается дача, 2- 
этажная с гаражом, саду 
8 лет, 12 км. от Энгельса, 
10 мин. ходьбы от Волги, 
добраться автобусом до 
ост. ЖБИ, Тел. (8 - 211) 3 - 
32 - 13, в Энгельсе. 

ж ж ж 

Продаю дачу в р-не 
Шумейки, 6 х 3, блочная 
веранда, мансарда, са- 
рай, свет, вода, все ухо- 
жено, сад плодоносящий, 
40 тыс. руб, торг Тел.: 43 - 
03 - 29. 

ж+ж» 

Продается дача, Малая 
Тополевка (Энгельсские 
Сочи), недорого. Тел.: (8 - 
211)6-72- 83, в. Энгельсе. 


Продается дачный учас- 
ток 7 соток, п. Красный Тек- 
стильщик. Тел.: 97 - 80-30. 

+ + + 


Продается дачный уча- 
сток, 8 соток, шлако- 
блочный домик, рядом 
пруд, п. Красный Тек- 
стильщин. Тел.: 97 - 83 - 
78. 

+#* 

Продается дом кир- 
пичный, 62 кв. м, земля 
26 соток, погреб, баня, 
газ, вода во дворе, хоз. 
постройки, гараж, сад, 

асфальт, электричка. 
ао (8 - 250) 3 - 17 - 78, 
Первомайское: 


Продаю 2-этажную 
дачу, решетки, железная 
‘дверь; ограждение для 
ины, в доме вода 


 соперевалки направо к 


Саратовке. Тел.: (8 - 211)2 


- 07 - 55, в Энгельсе. 


ж # ж 


Продаю недорого 


овощные культуры: свек- 
_ ла, морковь, лун, чеснок, 
тыква, Тел.: 64 - 07 - 65, 


[Все достижения 


5 мировой селекции овощеводам 1 
| изван 


Г `ОМАТОВ Рио-гранде, Таня Е; Сан райз)Е1, Рио Фуего, Каспар ЕІ идр. 1 
7 ОГУРЦОВ Маринда Рі, Маша Я ерман Е1 


Энгельсе. 
К.Ж. 

Продаю лодку новую, 
двухместную, из пласти- 
ка, может перевозиться на 
багажнике легкового авто- 
мобиля, цена 5 тыс. руб. 
Пел.: 48-48 - 20, после 18ч. 


жж 


Адрес (+ индекс) 


| Телефон (+ код города) 


Продаю вагон, размер 
Зх 6, обитый внутри дере- 
вянными планками, про- 
питанными лаком, есть 
небольшой коридор и кла- 
довка, на окне добротная 
решетка, огромное метал- 
лическое окно с огромной 
форточкой. Татищевский 
р-н, ост, 824 нм, дача в ко- 
оперативе «Вега», линия 
1, дача № 59. Тел. (сот): (8 - 
188) 59-68 - 33. 


жж 


ет, 
Тенст объявления (один купон на один предм ) 


ж ж ж 


Продаю измельчитель до 8.30 ис 20до 22ч. ЫБ Куплю для себя 2-ком- 
кормов малогабаритный Продаю комнатные натную квартиру, в лю- 
измельчает грубостебель- Акаа, цветы: фиални, монсте- бом районе, недорого, х 
чатые корма и зерно при Реализую кактусы од- ра, бегония, диффенба- рассмотрю любые пред — 
содержании домашних —нолетники, недорого. хия, кактусы и др, недо- ложения Тел.: 28 - 30 - 


животных и птицы в лич- 
ных подсобных хозяй- 
ствах. Электродвигатель 
380 В. Производитель- 
ность зерна - 120 кг, гру- 
бый корм 65 кг Тел.: (8 - 
211)2-33- 75, в Энгельсе, 
+ + 


рого. Тел.: 28 - 30 - 99, ве- 


Тел.: 92 - 33- 97 после 18ч. 
и чером. 


после 18 ч, Юля. 
6.6.2 
+ + ж 


Продается участок у 
Волги, Расловка-2, в коо- 
перативе «Парус», 7 со- 
ток, плодоносящий сад, 
до ост. электрички 5 - 7 


Куплю деревообраба: 
тывающий станок, фўға= 
нок, рейсмус завод. р 
изготовления, можно не › 
исправный. Тел.: (8 - 211). 
5-44-08, в Энгельс . 


Продаю однолетние 
саженцы карликовых яб- 
лонь: ЮлдСпур, Джано- 
голд, Старкринсон, Спар- 
тан, и др. и крупноплод- 
ной черной смородины. 


Продаю комнатные  Тел.: 92-60 - 73. мин: Тел.: 20 - 91 - 24. А > 
цветы: диффенбахия, жеж ++ Куплю о д 
сенполия Валлота, какту- Продаю платьевой Продается газовая пли- тель к автомобил о. 


сы, циперус, хлорофи- 


двухстворчатый шкаф, 
тум; инжир, лимон, сан- 


недорого. Тел.: 92 -60- 73. 


жж 


та «Карпаты», 4-конфороч- 


ная. Тел.:20-91 - 24, сил, желательно. 


сивьера и др. ы- ментом. Те 
Тел.: 64 - 27 - 38. Продаются комнатные Продается воздухо- - 
то цветы фиалки, различ- очиститель; телевизор 
Продается участок по ных сортов, элитных, «Горизонт-206», лампо- 
Вольскому тракту, 75 с0- цветущих, недорого. вый: Тел.: 20-91 - 24. 


р а а а н па на па ны п аа ни а Куплю 
г ПРИШЛО ВРЕМЯ ПОКУПАТЬ 1 „„Кзютелеккуд а а 


\ ИЗВЕСТНЫЕ. 


СОТА Тел.; 64 - 07 - 65. 


следующие строки: 
«Плачет лев и да 
когда его обм; 


Российским | 


КАПУСТЫ Пандион Е1, [ермес 1, Ринда 1 | 


МОРНОВИ Шансон, Рекс 


АР 


) ва вниз 
8- 296) 2 - 


'Садоводческое това- 
ищество продает дач- 
е участки по 10 соток 
(можно 5 соток), есть 


продаю — 2-этажную 
дачу, решетки, железная 
дверь, ограждение для 
мащины, 


Продаю недорого 
овощные культуры: свек- 
ла, морковь, лук, чеснок, 
тыква. Тел.: 64 - 07 - 65. 

ж + ж 


Продаются выделан- 
ные кроличьи шкурки, 
Тел.: (8 - 211) 5-17-44 в 


Лунный посевной календарь 


ОБЩИЕ 

РЕКОМЕНДАЦИИ 
Запрещенные дни: 
1- 20) 12(19)-14, 
18(16)-20(17), 27(5)- 2915). 

. Благоприятные дни 
для многих культур: 
6(14) - 8(14), 15 - 17(7), 
69) -27(5). 

лагоприятные дни 

для посадки нас 


ЛИЙ емена: 
и. 


ОТДЕЛЬНЫМ КУЛЬТУРАМ 
ОВОЩИ 
° Баклажаны, тыквы, 
кабачки: 
411) -6(13)*, + 


вые (горох, соя, 


ь): 


‚области “РИН “По- 
Поволжья” Г Саратов, ул. 


я, 10, тел; 69-30-33. 


на апрель 2004 года 


Капуста всех видов: 
20(17) - 22(4)*, 
22418) - 27(5)* + 
артофель: 
4(11)-5, 6 - 12(19)*, 
2017)-22(4), 24(18)-27(5), 
к-порей: 
6(14) - 10(16)* + 
Лук-репка: 
ву 10(16)*,+ 
Морковь, петрушка 
корневая, пастернак: 
40101) 8(14)*, 20(17)-22(4), 
24(18)-27(5). 
Огурцы, 
шпинат, укроп: 
24(18)- 27(5)*,+ 
Перец: 
6(14) - 10(16),+ 
Томаты: + 
Петрушка на зелень, 


салаты: 

4(11)-6(13), 24(18) -27(5)* + 
Редис: 

4(11)-8(14)*, 10(17)-12(19)*, 


сельдерей, 


Н. Алешиной, 
И. Сергеевой 


Выпускающий редактор 
Юлия Анисимова 


Г г. Саратов, 


ЅЕМІМІЅ 


ЦИА ЛЬНЫЙ ПРЕДСТАВИТЕЛЬ 1 


ПО ЮГУ РОССИИ - АГРОФИРМА 


Кримсон свит ] 


ООО «Семена - семинис» і 
Ул. Московская, д. 107, 


а офис 7. Тел./факс: 27 - 49-31. ' Ї 


== 


15(1) - 17(7), 20(17)- 22(4), 
Свекла: 


4(11) - 8(14)*, 10(17) - 12(19}*, 
15 -17(7), 20(17)- 22(4)+ 
Чеснок: 
6(14) - 10(16),+ 
ЦВЕТЫ 
Розы: 


4(11)-6(13)*, 24(18) -27(5)* + 
Гладиолусы, нарцис- 
сы, георгины: 
4(11)-5*, 6-8(14))+ 
Хризантемы: 
1-6(13), 22(5)- 24(17), 
27(6)-30,+ 
Лилейные, анютины 
глазки: 
2()-6(13)*, 2418) -27(5)*„+ 


юльпаны: 
4(11)-6(13)*, 20(17) - 22(4),+ 
иацинты: 

А 6(13)-+ 
АГРОТЕХНИЧЕСКИЕ 
РАБОТЫ 

Обрезка: 
НИ - 8(14)*, 10(17) - 12(19); 
15(1) - 17(7). 
Обрезка запрещена: 
18 - 30. 


, 


Номер сдан в печать 19:03.2004г 


Номер сверстан 
в компьютерном центре 
“Дом.Сад:Огород” 


пел шши "та шиш иаш шиа или шаш вым ыла вна аны вза воа «Й 


Лопскаю, 


Осторожно с остры- 
ми предметами. Не про- 
водить обрезку деревь- 
ев с повреждениями: 
1-26), 8(14) - 10(17), 
17(7)-19(17), 27(5)-29(15). 

Прививка: 

24(18) - 27(5)*. 

Прополка, опрыски- 

вание, уничтожение 
вредителей: 
1 -4(10), 8(15) - 10(16), 
0) -14*, 17(8) - 20(16)*, 
22(5) - 107 217(6) - 30. 

ПОСАДКА ДЕРЕВЬЕВ 

И КУСТАРНИКОВ 

Яблоня: 8(15) - 10(16)*. 

руша, слива: 
4(11)-6(13)*, 20(17) - 22(4), 

брикос, вишня: 
4(11)- 6(13)*, 1017) - 12(19)*, 
2017) - 22(4). 

Грецкий орех: 
20(17)-22(4). 

Смородина, малина, 
крыжовник, ежевика: 
10(17)- 12(19)+ 


Клубника: 
6(14) -8(14)*, 22(5)-24(17)+ 


Редактор — Адрес для писем: | Тираж 10650 

Я 410601 Заказ 1478 

ЛУБОВИЦКАЯ г. Саратов, подписной инденс 
Материалы подготовлены: а/я 1560 53734 


для пенсионезов — 


32260 


Газета зарегистрирована 


14 августа 1999 года. 
ции № СР-0145 


Л 


Свидетельство о регистра- 


вых работ. 
Тел.: 64 - 07 - 65, 


Эти песни пела мне 


заться прошу 
Са 


по адре 
410600, г ОВ В 


Облепиха: 
20(17)-22(4)*, 24(18)-27(5)*. 
Шиповник: 
6(14) - 8(14), 20(17) - 22(4)*, 
24(18) -27(5)*. 
иноград: 
15(1) - 2100 + 
ЗЕРНОВЫЕ 
Гречиха: 10(17)- 12(19)+ 
Подсолнечник: 
411) -6(13)*, + 
Пшеница, рожь, овес: 
4(11) 6(13)*, + 
Кукуруза: 

24(18)- 27(5)* + 
020200371007) 2209) 
4(11)- *, 10(17)-12(19)+ 
сар урода 
И ЗАГОТОВКА ВПРОК 
Сбор корнеплодов: 
8(15) - 10(16), 12(20) - 14, 

17(8) - 18. 


е рекомендуется 
сбор корнеплодов для 
хранения: 
6(13) - врви 15 - 17(8), 
2417) - 27(6). 

Сбор лекарственных 
растений (вершки): 


редакцией запрещена. 


Авторы несут ответ- 
ственность за достовер- 
ность приведенных фан- 0%. 
тов, статистических дан- НУ 


ных, географически. 


пуплю тележну для са- 


ПРОШУ ПОМОЧЬ НАЙТИ С/ 
Очень прошу откликнуться ё 


«Плачет леви д 
когда его обманы 
«Малышка спит, колышет ветер ш 
панируя себе на семиструнной гитаре. 


нию, ее давно нет в живых, но тан хочется. 
нить память о ней, о детских воспоминани 


Перепечатка материа- 
лов без согласования с 


мама перед сном, 


су или телефону г 


1-2(5), 5*, 22(5) - 2417), 
Сбор лекарственных 
растений (корешки): — 
6(14) - 8(14), 15(1] - 17(7). 
Знак + (плюс) обознача- 
ет включение благоприят- 
ных дней из раздела «общие 
рекомендации». е Рах 
Знак * (звездочка) обол | 
значает наиболее благопри- | 
ятные дни для данной куль- 
туры. 
В скобках указано время. 
ПРОХОЖДЕНИЕ ЛУНЫ 
ПО ЗНАКАМ ЗОДИАКА 
Лев 
Дева 
Весы 
Скорпион 
Стрелец 
Козерог 
Водолей 
Рыбы 
Овен 
Лелец 
Близнецы 


званийи прочих сведений. 


се 


ски), о 


Вы при 


й." Е 
рес им 


гласили 


Уважаемые 
чататели! 


Для вас объявляется конкурс по приготовлению 
закусок, первых, вторых, третьих блюд (торты, пир ле и прочие | 
сладкие вещи) под девизом «МОЖЕШЬ САМ — НАУЧИ ДРУГОГО». вы умеете рисовать 

Лучшие рецепты будут опубликованы на страницах газе о "не лишены чувства юмора, 
бедителей по всем номинациям ждут прекрасные призы > \ "Рисылайте в нашу газету ВЕСЕ- 

Рецепты присылайте с пометкой «НА КОНКУРС» по адресу ре- №№ ЛЫЕ РИСУНКИ, так или ‘иначе связанные с 
дакции, который опубликован на последней странице. Не забудьте кулинарной тематикой. Лучшие из них бу- 
указать свой полный почтовый адрес, инициалы с фамилией до- дут опубликованы на страницах «Соляноч- 
Машний телефон (если есть). А КИ» и, естественно, поощрены гонораром 

тен Успехов вам! ў 


ень сексапильны. 
вают красный горь- 
адут его почти 
количествах. 


2 яйца, сварен- 


| Стремительно ускоряющийся ритм жизни изменил и обычаи в российских семзях, Как 
правило, все едят в удобное для них время, в зависимости от начала работы или учебы. 
Или все быстро завтракают и разбегаются каждый то своим делам: дети на учебу, 
родители - на работу, а бабушки и дедушки - в магазины или на прогулку. Вечером у 
молодежи свои дела, а пожилые хотят посидеть у телевизора. Илишь в выходные дни 
| семгя имеет время собраться и не спеша пообедать, обсудив все события за неделю, 
| поделиться планами, да и просто пообщаться друг с другом, 


Естественно, в этот день хозяйки боль- 
т времени проводят на кухне, чтобы при- 
[готовить что-нибудь повкуснее, испечь 
| столь любимые россиянами; пироги с капус- 
| той, печенье или пряники к чаю. Любовь к 
| разнообразной пище позволяет проявить 
| фантазию в выборе и приготовлении блюд. 
Итак, готовим воскресный обед, Рецепты 
рассчитаны на четыре человека. 


т из свеклы с реды 


Ло 7 шт‚свеклы и редьки, 1 ст.лож- 
ка уксуса, 2 ст.ложки масла, соль 
по вкусу. 

Очистить сырые свеклу и редьку и по- 
ржать полчаса в холодной воде. Затем на- 

и е, 


> 


картофель, сельдь, п 
К ЖДЫЙ Из НИХ смазывать майонезом. Вер- 
ХНИЙ свекольный слой, залить майонезом и 
украсить зеленью. Это блюдо лучше гото- 
вить накануне - оно должно хо 
таться. 


Русская закуска 


‚100 г мяса курицы, 2 сосиски, 50. 
ветчины, 1 яйцо, 1. морковь, "1 пу- 
чок петрушки, 3 зубчика чеснока, ' 
2 стакана бульона, 2 ст.ложки же- 
латина. 


Отварное мясо курицы (можно взять 
говядину или постную свинину), сосискӣ 
и кусочки ветчинь ат пля 


 товлять и хранить салат следует т 


| пянной посуде. Чтобы овощи и ф 


Ук, морковь, свеклу. \ 


рошо пропи- Ё 


САЛАТ ИЗ МО 
ЗЕЛЕНЫМ ГО, 


400 г моркови, 150 г. ле 

рошка, 1 луковица, 3/4 6; 

неза, 3 ст.ложки 3%-н‹ 

2 ч. ложки сахара, соль. 

Морковь помыть, очи 
зать`мелкой соломкой ипи 


| на терке, положить в эмалир 
| посуду и залить стаканом ки! 
{ бавить уксус, соль, сахар, да 


петь 5-10 минут и охладить ( 
должна быть плотно закрыта 


< 


| откинуть на дуршлаг, перемеї 
\ зеленым горошком и мелкорубл 


луком, заправить майонезом. 


а 


маленькие хитрости 


> 


Если увядшие пистья салата по 
ть минут в чуть теплой воде, он 
ва нут свежими. Другие овощ; 


 освежать, подержав их в холодно 


да добавлены 2-3 ложки уксуса 


мапированной, керамической ; 


иначе улетучится аромат. Пропуска 
мясорубку хрен, наденьте на реше 
сорубки полиэтиленовый п 
завяжите - не будет щипать 
чтобы цветная капуста сох 
вый белый цвет, в кипяш\ 
пяют 1 столовую лож у 
ФЕсли вы хотите до 
рой репчатый лук 
ложите в дур. 
я х 


мержавє еў А 
ется от соприкос 
®Сырые ово 
массовом или 
ревянная впи 
ревянная 


‚ варен 


І ыы и держать при ті 
лые плоды, высушенн 


‚ зывают › 
/ Рс ужом: а с удаленной косточкой 
· сушат плоды и половинками без 


РАЯ 


плоды абрикосово- 


икосы хо 
(о) 
Иде, для пригох ОШИ в 


Абр 


ЬЯ, джема, очень 


®% №1(2), 


столь любимые россиянами пирии о лену 
той, печенье или пряники к чаю. Любовь к 
разнообразной пище позволяет проявить 
фантазию в выборе и приготовлении блюд. 
Итак, готовим воскресный обед. Рецепты 
рассчитаны на четыре человека. 


Салат из свеклы с редькои 

’ о 1 шт.свеклы и редьки, 1 ст.пож- 
ка уксуса, 2 ст.ложки ‘масла, соль 
по вкусу. 

Очистить сырые свеклу и редьку и по- 
‘держать полчаса в холодной воде. Затем на- 
тереть на крупной терке, слегка посолить, 
заправив уксусом и растительным маслом. 


ей т ЕЈ 
вить накануне - оно должно хорошо про!" 


таться. 


Русская закуска 


100 г мяса курицы, 2 сосиски, 502 


7 1 морковь, 1 пу- 
ветчины, 1 яйцо, 10 еек 


- хокгпетруилсона» бчитгложки же- 
латина. 

Отварное мясо курицы (можно взять 
говядину или постную свинину), сосиски 
и кусочки ветчины мелко нарезать солом- 
кой, сложить в прямоугольную неглубо- 
кую форму. Добавить нарезанные солом- 


2 сельди, 3 картофелины, 1 свек- ный чеснок. Залить мясным бульоном, в 


| ла, 2 моркови, 2 луковицы, 200 г 
| майонеза, зелень. 

| Филе сельди нарезать кусочками, отвар- 
ные овощи очистить и натереть на крупной 
[терке или мелко нарезать. На большую плос- 
\ кую тарелку выложить поочередно слоями: 


щами. 
(Продолжениена3-5-Й стр.) 


_ Дешево и сердито! 


7 
ГРИБНОЕ МАСЛО 


Домашний деликатес - грибное масло - украсит любой стол в период сбора грибов или | 


ЗИМОЙ. || 

| Для этого соленые грибы и лук пропускаются через мясорубку, перемешиваются со | 

стйвозным маслом до поучения однородной смеси, перец - по вкусу. На стол такая закус: ] 

дается со слегка обжаренным пшеничным хлебом. Хран | 

р ить + й 

Е р: масло можно до 2-3 меся- | 

Состав: на 100 граммов соленых | 
; грибов берется 100 грамм 

Л С ов сли | 

масла; 1 луковица и черный молотый перец по вкусу. Е асоси 


косточки /курага/. Плоды содержат каротин, 
витамин С, до 10% сахаров, минеральные 
соли, органические кислоты. Полезны при 
гипертонии, заболевании печени, почек. Ог- 
раничивать при сахарном диабете; содер- 
жащийся фосфор и магний улучшают рабо- 
ту мозга. Мелкоистолченные зерна абрико- 
сов при втирании в кожу головы улучшают 
рост волос. Калорийность в 100 г - 41 ккал. 

АГАР-АГАР - желеобразный продукт, 
применяемый в кондитерском производ- 
стве. В кулинарии используется для при- 
готовления заливных блюд, желе, кремов 
и т.п. Агар-агар добывается из некоторых 
морских водорослей. 


АЗУ - мясное блюдо, готовится из внут- 
ренних поясничных мышц и мякоти по- 
ясничной и спинной части говяжьей туши 
Мякоть зачищают от жира и соедини- 
тельной ткани и нарезают на ломтики 
30-40 мм, весом по 10-15 г. 
АЙС-КРИМЫ - смешанные напитки с 
мороженым. Компоненты, входящие в на- 
питок, соединяют, не размешивая их. 
Айс-крим лимонный. На 200 мл напит- 
ка: мороженое фруктовое - 50 г, сок ли- 
монный - 30 г, вода фруктовая /лимонад 
«Буратино», «Ситро», «Яблоко»/ - 120 г. 
Сверху кладут кружок очищенного лимо- 


на - 15 г. 


овления 


январь 2002 г, 


527 


кой вареное яйцо и отварную морковь, 1 
листочки петрушки и очень мелко рублен- # 


котором растворен желатин. Поставить 8 
в холодильник: Перед подачей нарезать # 
на прямоугольные кусочки и выложить на 8 
блюдо, украсив зеленью и свежими ово- ё 


ляют 1 столовую ложку мо 
Если вы хотите добавит! 
рой репчатый лук, мелко нар 
ложите в дуршлаг и обдайте 
гораздо вкуснее 
®Нарезая овощи, пользу се 


лк 


массовой или фарфоровой д 
ревянная впитывает сок Если 
ревянная, то как следует у 
ней: после употребления ополаскива} 
кипятком и хотя бы раз в неделк 
пайте солью и протирайте порол 
губкой. Если доска стала неровной - 
трите ее наждачной бумагой 

®Салаты заправляйте майонезом, сме- | 
таной или уксусом непосредствен - 
ред едой. Если они постоят 2-3 чада. то 
теряют почти всю свою питательную ц 
ность. И уж совсем не стоит готовить с 
лат на 2-3 дня: и невкусно, и пользы ма; 


аа 


: ФСалат с майонезом и винегрет приоб- 


ретут особо приятный вкус, если перед 
подачей на стол вы ненадолго положит 
туда лимонную корку. а 

®Многие любят в салате запах чесно 
Для этого в салат кладут коронку р 
хлеба, натертую чесноком. Потом 
нимают, но едва ощутимый тонкий зап 
остается. 

ФЕсли в состав салата входит карто- 
фель, его следует добавлять в последн! $ 
очередь, так как картофель портится 6 
трее всех других овощей. 

®Овощи для салата (картофель, м 
кове; свеклу) всегда надо варить 
ре, в этом случае в овощах сохра 
больше витаминов. 0 


Айс-крим апельсиновый. 
напитка: мороженое г. 
/цитрусовое/ - 50 г, сок апе 

О г вода газированная = 120 
дут мелко нарезанный апельсин 

Айс-крим «яблочко». На. 
питка: мороженое фруктов 
яблочный - 50 г 


7-3 


"т 


с 
4% А 


и 


(Начало на 2-й стр.) 


РАССОЛЬНИК 
С ПОТРОХАМИ 


500 г куриных потрохов, 

3 соленых огурца, 3 столо- 

вые ложки риса, 1 морковь, 

7 луковица, 1 корень пет- 

‚рушки с зеленью, соль, чес- 
мок по вкусу. 

 _бориные потроха залить во- 


мая пену. Затем добавить на- 

резанные соломкой коренья 

и тонкими ломтиками соле- 

ные огурцы (если огурцы круп- 

ные, снять с них кожу и вынуть 

семена); Через 10 минут пос- 

ле закипания добавить про- 

мытый рис и варить еще 30 

минут. Затем положить соль, 

лавровый лист, перец, зелень. 
Через. 2-3 минуты рассольник 
снять с огня и добавить рас- 
тертый с солью и маслом чес- 
нок. 
«Искусство. кулинарии». 


‚$ Пересоленный 


СХ Если борщ потерял 
свой цвет, в него нужно до- 
бавить настой из свежей 
свеклы. Для это! 


свеклу. на тер 


чим бульоно 
много З-про! 


: осу-. 
де не следует варить щи из 
квашеной капусты и из щаве- 
“ля, так как кислота, содержа- 
щаяся в этих продуктах, раз- 
рушает сплав, 
$ Если в суп положить 
соленые огурцы, щавель и 
другие продукты, содержа- 
щие кислоту, а затем карто- 
фель, горох, фасоль - они не 
разварятся и останутся жес- 
ткими: Поэтому сначала нуж- 
но сварить картофель, горох 
и фасоль, а затем. добавить 
остальные продукты. 
) суп 
можно исправить, если опус- 
тить-в-него’горсть несолено- 
го отварного риса, завязан. 
ного в чистую марлю, проки- 
пятить и даже настоять 30 
минут, , ; 
$ Когда для варки буль: 
она используют рыбные го- 


любим с морозца але борщу горяченького лод 
очки. 


рюмочку горилочки ШАШ во 


Ну а теперь не спеша, с удо- 
вольствием запишите, как гото- 
вят на Полтавщине это знаме- 
нитое блюдо. 

На 500 г говядины или сви- 

нины - 1 среднюю свеклу, 5- 

6 картофелин, по 1 морко- 

ви, корня петрушки, луко- 

вицы, 3-4 зубчика чеснока, 

80 г томата-пюре, 1 непол- 

ную столовую ложку пше- 

ничной муки, 50 г свиного 
сала, 1 столовую ложку са- 
хара и чайную ложку 3-про- 
центного уксуса, 1 стру- 

чок сладкого перца, 0,5 

стакана сметаны, лавро- 

вый лист, молотого крас- 
ного перца, зелени петруш- 
ки и укропа по вкусу. 

Мясо проваривают, вынимают 
из бульона и режут на порции. 
Свеклу нарезают соломкой, со- 
пят, добавляют жир из бульона, 


Эт. 


БОРШ УКРАИНСКИЙ 


Дожили, называется. Украина стала зарубежеем, хотя 
и ближним. #0 все же мы остаемся братьями-славянати _ 


томат-пюре и тушат до полуго- 
товности. Морковь, нашинкован- | 
ную соломкой, и корень петруш 
ки, лук, нарезанный долька 
слегка пассеруют с жиром. 
В процеженный кипящий бу- › 
льон кладут нарезанный дол 
ками картофель, капусту, на- 
шинкованную крупной солом- 
кой, и варят 10-15 минут, Потом 
закладывают тушеную свеклу, | 
пассерованные овощи, наре- 
занный сладкий перец, пассе- 
рованную, разведенную буль- 
оном муку, уксус, сахар И ки- 
пятят еще 5 минут. Затем зап- 
равляют борщ салом, толчен- 
ным с чесноком (чувствуете, 
как накапливается слюна в 
рту?), солью, пряностями ин: 


стаивают 15-20 мину: 
дую тарелку кладу 
мяса, сметану и 

мелко нарезанной 


ЕТ: — аи - 


арятся и останутся жес- 
ткими. Поэтому сначала нуж- 
но сварить картофель, горох 
и фасоль, а затем добавить 
остальные продукты. 
Пересоленный 


затем положить соль, 
ый лист, перец, зелень. 
2-3 минуты рассольник 
с огня и добавить рас- 
© солью и маслом чес- 


скусство к 
аи Улин 


Через 
снят 


суп 

вить, если опус- 

ОРСть несолено 
го отварного риса, завязан- 
НОГО В чистую марлю, проки- 
ПЯТИТЬ и даже настоять 30 
минут. 

Когда для варки буль- 
она используют рыбные го- 
ловы, обязательно удаляют 
жабры, чтобы бульон не был 
горьким и мутным. 

Купленные вами све- 
жие овощи быстрой замороз- 

Ки (фасоль, горошек, набор 
‘для борща и пр.) опускайте, 
не‘ размораживая их, в кипя- 

„щую воду - этим вы сохрани- 
„те вкусовые и питательные - 
ства овощей, а также со-. 


ить. в него г 


арии 


| ПОСТНЫЙ КАРТОФЕЛЬНЫЙ СУТ 


2 шт., сметана - 
Я зелень укропа 
‚5 чайной ложки, сли 


1 стакан, мука - 
и петрушки - 
вочное масло - 


2 ст.ложки, тмин - 0 
50 г, вода - 1,5 л. 


Картофель Очистить, нарезать 6 
бавлением тмина. (6 


русочками и сварить в воде с до- 
метану смешать с м Е 


ОСТРЫЙ СУЛ С ПЕРЦЕМ 


бекон в смальце и вынуть шквар- 
ки из сковороды. 


На 4 порции: 
600 г картофеля, 2 стручка 


СУП КРЕСТЬЯНСКИЙ 


Черствые хлебные 


Соль - по вкусу, вода - 1,5 л. 


В масле обжарить нарезанные кубиками хлебные ко 
Корень петрушки. Залить водой, оставив пол 
кипения. В оставшуюся воду вбить яйца и полученную сме 
кипящий суп, интенсивно мешая, чтобы не было комков олі 
поперчить, проварить 2-3 минуты. Нарезанную петрушку засыпать в 


готовый суп прямо в тарелки. 


| Айс-крим чайный. На 150 мл напит- 
т ка: мороженое сливочное 70 г, сироп 
ә} сахарный 30 г холодный крепкий чай 
_ [40 г. взбитые сливки 10 г 

| АЛКОГОЛЬ - одноатомный С 
| ках, коньяках, в Е 
Р голе 0,5-0,6% алкоголя ЕВЕ 
/пает паралич дыхательного и сосу: 
0-двигательного центра, что м 
ести к смерти. 

ЫЧА - относится к сливам. оО 
(ица алычи не лопалась при ст бу 
ии, их накалывают стальнс 187 
Й 100 г сиропа для заливк р 
ержит 65 г сахару и 35 г НОС 
 компотов 5-10 мин. при к 20 
при 85°, если банки литр 


е 


корки - 300 г, лук репка - 
2 шт., масло сливочное - 3 ст.ложки, петрушка (корень и зе- 
лень) - 1 шт., красный молотый перец - 0,5 чайной ложки. 


— — — 


держащиеся в них витамин! 


2 головки, яйца - 


кана, ид 


Посо 


вые; 20 мин. при 100°, если бутыли трех- 


литровые. 
СУШКА АЛЫЧИ - сушат созревшие пло- 
ды, моют, погружают на 10-15 сек, в 0,5% 
горячий раствор соды, затем немедлен- 
но промывают водой. Подготовленные 
плоды укладывают на поднос в один ряд 
и сушат на солнце. Искусственную сушку 
ведут в 2-3 приема. Вначале при низкой 
температуре /40-50°/ в течение 3-4 часов, 
затем следует 4-5 - часовая выдержка. Вто- 
рую сушку проводят при 55-60° в течение 
10-12 часов или до полного высушивания. 
Калорийность 100 г 27 ккал. 


АМИНОКИСЛОТЫ - составная часть бел- 


ков. Особо дефицитные лизин, метионин, 
триптофан. Содержатся в мясе /18-22%/, 
рыбе (14-18%), сырах (19-31%), яйцах 
(12,7%), крупах (10-11%), бобовых (21-35%). 

АНТРЕКОТ - мясное блюдо. Готовят из 
мякоти спинной и поясничной частей го- 
вяжьей туши. Мякоть нарезается поперек 
волокон кусками овально-продолговатой 
формы толщиной 15-22 мм, весом 125 г. 


АНЧОУС - деликатесная острая рыбная 
закуска. «Анчоус» означает другое назва“ 
ние азово-черноморской хамсы - неболь- 
шой рыбки 10-11 см. Наименование «ан- 
чоус» фактически стало обозначать лишь 
способ ‘приготовления. 


красного сладкого перца, 2 
большие луковицы, 50 г бе- 
кона, 2 стол. ложки смаль- 
ца, соль, молотый черный 
перец, 1 стол. ложка моло- 
того острого красного пер- 
ца, 1 чайн. ложка тмина, 400 
мл концентрированного го- 
вяжьего бульона, 3 стол. 
ложки сметаны, майоран. 
Способ приготовления: 
Картофель очистить. Наре- 
зать кубиками бекон, картофель 
и перец. Лук порубить. Растопить 


Овощи спассеровать в остав- 
шемся жире. Приправить солью, 
черным и красным перцем, тми- 
ном. Влить бульон. Варить под 
крышкой 20 мин. 

Добавить и размешать смета- 
ну, прокипятить суп еще в течение 
5 мин. Майоран вымыть, обсу- 
шить, оборвать пистики и мелко 
порубить. 

Готовый суп приправить специ- 
ями по вкусу и украсить рубленым 
майораном. Можно подать его к 
столу с поджаренными сосисками. — 


= 
АПЕЛЬСИНЫ - фрукты, относятся к | 

цитрусовым. Содержат до 8% моноса- 

харидов, 1,4% клетчатки, минераль 


вещества, витамины, капорийность 1 
40 ккал. 


АРАХИС - земляные орехи 
ляют собой плод однолетні 
из того же ботанического се ІСТ 
бобы, фасоль, горох, Ара 
также китайским орехом. С ко 
ставляет собой мягкую то 
светло-желтой окраски. 
пы от одного до че: 
имеют бобовый при: 


АЗОБИ АЗУ 


Горчица русская домашнего приго 


Грех есть мясо или колбаску без этой чудесной т 
выдавливающей иногда слезы радости из глаз. 
Кроме того, она обладает бактерицидными 
свойствами. й приготовить ее совсем не сложно. 


100 г порошка горчицы, 1/2 
стакана воды, 1/2 стакана 
3-процентного уксуса, 1-2 
ст.ложки растительного 
масла, 1 ст.ложка сахара, 

1 ч.ложка соли, лавровый лист, 

корица и гвоздика по вкусу. 

В горячую воду добавить сахар, 
соль, лавровый лист, гвоздику, кори- 
цу, прокипятить 5-7 минут, процедить 
и вливать в горчичный порошок, тща- 
тельно размешивая. Добавить’ расти- 
тельное масло, уксус и хорошо пере- 
мешать. Горчица будет готова к упот- 
реблению примерно через сутки. 


в российской семь. 


СЯ 

(Начало на 2, 3-й стр.) 
Рыба, запеченная 
в духовке 


1 кг рыбы, 4-6 ст.ложек расти- 
тельного масла, 2 головки репча- 
того лука, ломтик сельдерея, 1-2 
моркови, 2 помидора, пол-лимона, \ 
3-4 зубчика чеснока, лавровый лист, 
2-3 горошины черного перца, соль. 

Сбрызнуть очищенную рыбу лимон- 
ным-соком и дать ей полчаса постоять. 
Нарезать лук кольцами и пассеровать в 
небольшом количестве масла. Добавить 
нарезанные соломкой морковь и сель- 
дерей и снова слегка обжарить, положить 
помидоры, чеснок, приправы и переме- 
шать. Овощи переложить на противень, 
поместить сверху рыбу, сбрызнуть ее ос- | 
тавшимся маслом, влить немного горя- 
чей воды и запечь. Перед подачей посы- Е 
пать измельченной зеленью. ! 


ААА 


я : кулиноризмы Е а. 
Гурман, котор думает о калориях, все равно что о сана 
, посматривающий 2 
р щай на часы. Алей Бард. 


вегетарианская быстро 


кухня 
МАКАРОНЫ 
ЛОД СОУСОМ 


На 4 порции: 

2 луковицы, 2 зубчика чес- 
нока, 2 стол. ложки расти- 
тельного масла, 500 г руб- 
леной говядины, 1/2 пучка 
тимьяна (или 2 чайн. лож- 


ки сушеного), 125 мл буль- 
она, 1 стол. ложка томат- 


ного пюре, 7 банка консер- 
вированной белой фасоли 
(425 мл), соль, молотый 
черный и красный перец, 
500 г макарон в виде перы- 
шек. ` 


на пару еда сохраняет свои ву. = 
совые, питательные свойства. 
и усваивается легче, чем вновь | 
поджаренная. 4 

е Мясо и рыбу, мозги! 
жарьте перед самым обедом 
и тотчас подавайте на стол. 
Постояв некоторое время пос- : 
ле приготовления и подсох- 
нув; эти блюда много теряют. 
. во вкусе и качеств: 


ожки растительно- 
2 луковицы, 
‚ст.ложки рубленой 


‘ть через мясорубку вместе с 
репчатым луком, добавить 
Соль; растительное масло. Мас- 
‚поставить с закрытой 
кой на 15-20 минут. Охла- 
ть. В готовую массу добавить 
›езанные дольками помидо- 
Рубленый чеснок и укроп. 


г свежих шампиньонов, 
и муки, 2 ст.лож- 
Е Етел-ного масла, 
4 ‚› 1 лукови 
‚литр воды, 28 по т 
и весны тонко нашин- 
Е А динить с нарезанны- 
ми морковью. и луком, о 
маспо и тушить 4-5 минут. Муку 
бЯсушить, смешать с тушены- 
ми грибами и овощами, доба- 
вить воду и варить 15 минут. 


д ден Б дав 


2 луковицы, 2 зубчика чес- 
нока, 2 стол. ложки расти- 
тельного масла, 500 г руб- 
леной говядины, 1/2 пучка 
тимьяна (или 2 чайн. лож- 
ки сушеного), 125 мл буль- 
она, 1 стол. ложка томат- 
ного пюре, 7 банка консер- 
вированной белой фасоли 

(425 мл), соль, молотый 

черный и красный перец, 

500 г макарон в виде перы- 

шек. 

Способ приготовления: 

Лук и чеснок мелко порубить. 
Обжарить в растительном масле 
рубленое мясо. Добавить лук и 
чеснок. У тимьяна оборвать лис- 
точки, 

Положить их к остальным инг- 
редиентам. Помешивая, ввести 
томатное пюре и бульон. Проки- 
пятить все вместе в течение 10 
МИН. 

Сварить макароны до полной 
готовности, откинуть на дуршлаг и 
хорошенько промыть холодной 
водой. Дать воде стечь 


Слить жидкость с фасоли, вы- 
ложить ее к мясу, нагреть, при- 
править солью и перцем. Разло- 
жить макароны по тарелкам вме- 
сте с мясным соусом. 


Французы - веселые ребята. Любят свою «марсельезу» 
и лягушатину, впрочем, не отказываясь от других 
угощений. В прошлом номере газетег угощали нас своим 
крутым супом, а теперь курочкой и не какой-нибудь, а 


по-провансальска. 

Состав: 1: курица (весом около 1,2 кг), 3 помидора, 4 луко- 

вицы, 200 г шпика, 200 г оливок без косточек, 4 зубчика 

чеснока, 4 ст.ложки оливкового масла, лавровый лист, 
соль. 

Разрежьте курицу на большие куски, обмажьте оливковым 
маслом, посолите и обжарьте на сковороде до появления золо- 
тистой корочки. 

Нарежьте кубиками лук, шпик, чеснок и помидоры. Положите 
все на сковороду с курицей, а через 5 минут добавьте оливки и 
лавровый лист. Тушите на медленном огне в течение часа, пере- 
мешивая и понемногу добавляя воду для образования соуса. 

Курицу подавайте на блюде, полив ее полученным соусом. 


дешево и сердито. 


ОМЛЕГ 
СТРИБАМИ 


На 200 г вешенок - 1 лукови- 
ца, 2 помидора или ст.ложка 
томатной пасты, 25 г сли- 
вочного масла, 2 яйца, 50 г 
молока. 
На масле 
10 минут обжа- 
рить луки по- 
рубленные 
грибы, доба- 
вить томаты, № 
залить взби- 
тыми яйцами с 
молоком И ту- 
шить 5 минут. 


ө Мясо птицы - не только 

вкусное, но и легкоусвояемое. | 
По цвету мяса различают бело · 
и темномясную птицу. Белое 
мясо усваивается лучше, чем 
более вкусное темное мясо. 

ө Кур для жаренья нужно 
брать молодых; старых можно 
использовать для варки или при- 
готовления рубленых котлет. 

© ` Жарить птицу можно как 
на сковороде, так и в неглубокой ' 
кастрюле или в гусятнице с ра- 
зогретым маслом. Продолжи: _ 
тельность жарения для отдел 
ных видов домашней птицы ра: 
лична в зависимости от ее в 
раста и величины. Чтобы Я 
зовалась румяная корочка, кур | 
и цыплят желательно перед об 


© Не забудьте 
мясо мелко наре 
ком, петрушкой, ук 
но использовать 
ву редиски? о 


а о оог да, { 


(Начало на 2, 3, 4-й стр.) 


Пирог с капустой 


Для теста: 2 стакана муки, 
200 г маргарина, 1 яйцо, 1/3 


начинки: 10, 5 кг капус- 


‚ З яйца, соль и перец по 


пирога. 
ш; ичную муку порубить 
‚С хорошо охлажденным 
рином, добавить мине- 
воду, 1 яйцо. Хорошо 
ть и поставить в холо- 
на 30 минут. 
о капусту нашинковать, 
ут в кипящую 


а а 
6 5 


я 


раскатанный кусок уложить на 
противень, смазанный маслом. 
Распределив на нем ровным 
слоем начинку, накрыть вторым 
раскатанным куском и защи- 
пить края. Аккуратно проткнуть 
вилкой и выпекать в духовке при 


температуре 250°С 20-25 ми- !! 


нут. Вынув, смазать верх пирога 
маслом. Нарезать перед пода- 
чей на стол. Из этого теста мож- 


но сделать и маленькие порци- Я 


онные пирожки. Ё 
Сбитень «Сибирский» _ 
На 1 стакан воды - 2 
ст.ложки сухого чая, 4 | 


ст.ложки меда, 1 ст.лож- { 
ка корицы, 1 ст.ложка гвоз- $ 
Әлли. , й 


медом и пряно е 
пош наствать “о! а 


Янгличане любят не только футбол. 
Частенько тянет их на сладенькое. Всякие 
там пудинги и кексики. ќе побрезгуем 
подарком с туманного Альбиона. 


Рассчитано на 8 порций. 

Вам понадобятся: 750 г сливочного масла (раз- 

мягчить), 75 г сахарной пудры, 3 яйца (отде- 

лить желтки от белков), 75 г мякоти коко- 
са, 125 г муки, разрыхлитель на кончике лож- 
ки, 125 г глазированных вишен (нарезать). 

Для украшения: 75 г клубничного джема, 75 г 

глазированных вишен (нарезать), 50 г коко- 

совой стружки. 

Смажьте форму для кекса. Взбейте масло с са- 
харной пудрой в миске до легкой, пышной смеси. 
Осторожно и постепенно, взбивая, вливайте яич- 
ные желтки. Добавьте кокос, муку и глазированные 
вишни (вишни без косточек уварить в сахарном си- 
ропе, дать сиропу стечь; можно положить в кекс 
неразваренные вишни из варенья). 

Взбейте яичные белки до твердой пены и ложеч- 
кой добавляйте их, перемешивая, в яичную смесь. 


н Е 4 к "6 

_ Вылейте тесто в подготовленную форму. Выпе- 
кайте при 170°С. Накройте фольгой, если верх 
подгорает. Проткните палочкой, чтобы опреде- 
лить готовность. Дайте кексу остыть прямо в Фор- 
ме. 

Смажьте кекс джемом, выложите вишни и по- 
сыпьте тертым кокосом. 


пикантно 


| ТОРТ МОККО С ОРЕХАМИ 


175 г шоколада, 1 ст.ложка плюс 2 ч.ложки 
растворимого кофе, 350 г очищенных оре- 
хов, 220 г сахарного песка, 30 г муки (да! все- 
го лишь 30 г), 1 ч.пожка разрыхлителя, 1/2 
ч.ложки соли, 6 яиц, разделенных на желт- 
кии белки, 600 мл жарвых сливок. 


маленькую. > жиром › 
пите в ней шокол 
чер ва 27 


р тә 


мм п & ч.ложки соли, 6 яиц, разделенных на желт- у 

ага; - ст.ложки сухого чая, 4 ки и белки, 600 мл жирных сливок, ё 

о поккшмедаг11ст:лож- ў Нагрейте духовку до 180°С и смажьте жиром 

_ Ха корицы, 1 ст.пожка гвоз- форму с вынимающимся дном диаметром 23 см и 
Очень крепкий свежезава- ‘сысотой 6 см, Выложите дно вощенай бумагой, _ 


паг, охладить. Добавить 


РА ) | Смажьте ее жиром, Побыпьте мукой. Поставьте 
отварные ры Чай кипятить 5 минут с маленькую асю на небольшой огонь. Расто- 
Зделить на два оди пену наотозт о снимая | | пите в ней шоколад с 1 стложкой растворимого 
5 , и про- | В кофе ешайте. Сни- 
ска, раскатать скал- цедить. Напиток подогреть. " оф ИИ ОА ЗроаНЕО рам 
ВИНЫ 5-7 мм. Один Подать горячим 


і Размельчите в процессоре 225 г орехов и 50 г 

ӯ мелкого сахара. (Орехи должны быть размолоты 

ЖЕЛЕ ИЗ | мелко, но не до состояния пасты.) Пересыпьте 

х ореховую смесь в небольшую миску. Добавьте 

ЯПЕЛЬСИИА і муку, разрыхлитель и соль. Перемешайте. От- 
476.27 


ставьте в сторону, 

В большой миске электрическим миксером на 
высокой скорости взбейте яичные белки. Добавь- 
те 100 г сахарного песка, по 2 ст.ложки за один 

Раз взбейте. В маленькой миске миксером на 
| средней скорости взбейте яичные желтки, шоко- 

3 Е | ладную смесь в течение 3 минут. Добавьте орехо- 
Великолепный освежающий В вую и шоколадную смеси в яичные белки. Хоро- Электрическим миксером на средней скорос- 
десерт, который достойно Ў шенько перемешайте 


| | ти взбейте оставшиеся 70 г сахара и кофейную 

завершит ваш воскресный Вылейте смесь в форму. Пеките 45-50 минут. смесь. Положите один корж на блюдо для торта. 

обед, би наверняка Дрввянная зубочистка должна выйти из коржа! смажьте его 225 г крема. Положите сверху вто- 
1 сухой. Остудите в форме на решетке минут 10. Сни- рой корж. Смажьте его 225 г крема 

придется по вкусу не только | мите форму. Удалите бумагу. Полностью охлади- Т У 


Сверху положите последний корж. Смажьте 

вашим малышам, но те наѓрешетке 

малышам, СА Крупно порубите оставшиеся 125 г орехов. Под- В@рх и бока торта оставшимся кремом. Отложи- 

взрослым членам семьи, { жарьте их на сковороде на среднем огне. Охлади- Те в сторону 1 ст.ложку орехов. Обложите бока 
На 4 порции потребуется раз- те. Разрежьте корж хлебным ножом горизонталь- торта поджаренными орехами. Украсьте торт ос- 


мочить 6 пластин желатина в но на три тонких коржа. В чашке растворите 2 ч.лож- тавшимися орехами. До подачи на стол поставь- 
достаточном количестве холод- ки растворимого кофе в 1 стложке горячей воды. те в холодильник. 
ной воды. От 500 мл апельси- ум ИИ РЫА ы - 


нового сока отлить 5 стложек и 


нагреть в небольшой кастрюль- 
ке. Желатин отжать и распус- 
тить в разогретом соке. Сме- 
шать все с остальным соком. 


® Изделия из дрожжевого сверху он будет 


м От 250 г размороженной теста, приготовленные не на воде, останется сырой. 
Е, смородины отложить в сторону а на молоке, более вкусны и аро- 
2 2 стложки ягод. Остаток разло- матны, корочка у них получается Н 
3 жить по 4 мисочкам для десер- | блестящая с хорошим колером. Теплый воздушны 
м ў. али Ша. ® Если в тесте недостаточно разрезайте горячим. 
<< 9 ством сока и поставить на 15 сахара, то изделия из него полу- да он не помнется. 
ў т в холодильник желиро- | чаются бледными. При избытке 
: 3 МИНУТ, Долить остальным со- | сахара брожение теста замедля- 


а: ком. Охлаждать еще 75 минут. 
Размять оставшиеся ягоды и 8 
А пропустить через сито. Веырать в 
1 2 стложки сахара. Смешать 

г сметаны и 1 ст.ложку модока я 
и вылить поверх желе. Разл 


жить сверху фруктовый С з утра в холодном месте. н 
_ расить ягодами Нм ® Торт нельзя выпекать при 
сахаре. Подать с ва а ВЫСОКОЙ температуре, так как 
трубочками. ___ -=>- " : Е А 5 


5. 


ется, и изделия быстро румянят- но отделите 
ся, а в середине остаются непро- ® Надо 
печенными. соды в тесте п 
е Сдобное тесто будет ярко- темноватый 
желтым, если добавить в него 
желтки, с вечера растертые с ще- 
поткой соли и простоявшие до 


_ Тот, кого часто и охотно приглашают в гости, сам находит 
_ удовольствие в роли гостеприимного хозяина. Мы все время от 
времени нуждаемся в отдыхе от повседневности. Душевное 
ение с друзьями, знакомыми и родственниками приходит нам 
? тщает нашу жизне. 


в дом ; 
наиболее приемле- 


\влении меню сле- 
чтобы хозяйка дома 
е занята кухней. 

вает дверь и встре- 
ома. Он снимает с 


правило, 
и, кроме а 


ән 
остаточно общих 


обычно встречает уже 
в вооВ передней. После этого 
э к гостям подходят с при- 

о ветствиями дети. 
в Представляет и знако- 


© Мит хозяин дома. В прин- 
Аа о 


А 
ПОЗДРАВЛЕНИЕ ДРУЗЬЯМ 


| 
| 
| Мы привыкли делиться своей радостью с 
|! близкими и, следуя прекрасной традиции, да- 
|| рим друг другу подарки. Не советуем вам 
|| кидаться на поиски подарка в самую после- 
|| днюю минуту; Второпях можно приобрести 
| то несуразное 
| еда для официальных случаев: 
|| цветы (в корзине или срезанные), подарочное 
| книжное издание, хрустальная посуда, настен- 
ные часы, радиоприемник, дорогие конфеты. 
| Гастрономические подарки: торт, хо- 
| рошие сорта чая, кофе, шоколад, домашнее 
варенье Й 
Косметика: хороший одеколон, лосьон! 
духи, пудра, косметичка, набор теней, ред- 
| кий шампунь. С этими подарками надо быть 
достаточно осторожным. Знать, что чело- 
век, которому вы намерены их преподнес- 
ти, не страдает ал- 


х ым поводам, Они 
| лергией и готов упот-. ооо ооо ооо 2 СНОВО обме- 
смете .° НАЗАМЕТКУГОСТЮО __ © ниваются практ 


|| ары: шарф, перчатки, 

|| мужская рубашка, сум-. 
|| ка, тапочки, носки, го- є 
| ловной платок, запонки, © 


| бижутерия маникюрный „ 
| набор, портмоне 


| 


» Пусть счастье, 
Живые подарки: ә 


котенок, щенок, птицы, 
|| рыбки. По согласова 


| нию с будущим хозя- о 
| ином! 


Практичные —по- д 
дарки: утюг, термос, ооооееоеов а 
чайник со свистком, сер- 
виз, скатерть с салфетками 

При возвращении из командировки или пу- 
тешествия родственникам, близким друзь- 
р ям привозят небольшие сувениры или от- 
крытки. 

Подарок выбирают в зависимости от того, 
кому он предназначается = родственнику или 
знакомому, другу или чужому человеку, ко- 
торому вы хотите выразить свою благодар- 
ность или оказать внимание. 


Старайтесь не делать подарков с нази- 
дательной целью. 


Не делайте анонимных подарков - 
ставляют по. 


гадках, 


Стоимость подарка, как правипо, никако- 
го значения не имеет и зависит только от 
ваших возможностей. Если здесь и есть ог- 


- они за; 
пУчателя долго теряться в" д 


раничения, то они касаются лишь дороги 
подарков: их не слелует пари оба 


ПОЗДРАВЛЕНИЯ НЯ ВСЕ 
СЛУЧАИ ЖИЗНИ 


их 
з етятся в глазах твоих, й 

к ап шампанское, искрится, ө Что нужнее все 

Пусть слезы никогда не блещут в них 

И в сердце пусть печаль не постучится: 

е Пусть этот день, как песня соловья А 

Перечеркнет всех хмурых дней нен Я 

> Пусть жизнь твоя, 

ОЕ каждый день на ладонях счастье! е 


ЕР 


ить тем же и от этого буду 
от ствата НЕЯ Но, ‘с другой стороны, | 
преподнося слишком пустяковый подарок, 
вы обращаете внимание на вашу чрезмер- 
ливость. 
ЧО легко доставить удоволь- 
ствие - они рады любой книжке, конфетам, 
игрушке. Своим подарком вы сможете по- 
влиять на формирование интересов ребен- 
ка: глобус вызовет увлечение географией, 
набор марок положит начало коллекции, тен- 
нисная ракетка или коньки могут привлечь 
ребенка к спорту. Не рекомендуется дарить 
детям деньги. Только когда вы уверены, что: 
они будут потрачены на нужную вещь, мо- 
жет быть сделано исключение. 
Супруги не должны забывать хорошую 
традицию делать друг другу подарки по раз- 


ә ческими предме- 
ә тами, тем более 
ә выбрать им по- 
е дарки легко, так 
ә как они знают, 


ә гои чо доставит 
ә Удовольствие. Й 
ә никак нельзя 
ә обойтись без бу- 
е кета цветов. 

Один из са- 
е е мых нивер- 
есеге сальных подари 
однести любому 


как майская заря, 


мпенное издание, любое нов, А 
вышедшее издание; 


Не советуем женщине дарить мужчинам: 
галстуки (редко удается угодить). Точно та 
же мужчина никогда не угадает цвет губ! 
помады. Поэтому при выборе пода 
метические товары старайт 3 
соглавуя с дамой. 2 


в редетавлением о 
ственности, хотя далеко ме все Ми 
уж равнодушны к сладкому. : 
При выборе подарка подумайте и о 
расте людей, кому вы ищете подар 
Нельзя дарить животных, не 


раздавая а а 

еться в зеркало и не- 

ривести себя в порядок, то ХОЗЯИН 

азговор с ее сопровождающим, 

ы не смущать даму. В это же время 

мужчина распаковывает принесен- 
ые цветы. 

Хозяин приглашает гостей в комнату, где 
ечает м приветствует. хозяйка. Близ- 
зей, чно, встречает уже. 
2 зов передней. После этого’ 
г к гостям подходят с при- 
е ветствиями дети: 
є Представляет и знако- 
5 МИТ ХОЗЯИН дома. В прин- 
е ципе представляют муж- 
е чин дамам, молодых стар- 
= шим по возрасту, людей 
э низших по рангу ЛЮДЯМ 
е более высоких рангов. 

е Исключения из правил 

с допускаются в особых 


иков или враждую 
Це складывается 
ей очень разных 


ДА ЗАМЕТКУ ГОСТЮ 
ПОЗДРАВЛЕНИЕ ДРУЗЬЯМ 


0- ® Хороший друг - как ветер. 
Она ® При несмаст в У, 

2 ти го 5 
АМД т. что осыпались в ненастье 
В осеннем; холодеющем саду. 
А в радости - он мощный вал, ] 
Стоящий 598 © случаях: очень молодая 
Надежно на пути врагов тв! их дама представляется 
Люблю друзей надежных, на! ` е пожилым мужчинам, а 
Ценю. И поднимаю тост за них. % также даму представля- 

ют высокопо; НІ 

АЕРА ав савпезной 

Для знакомства гостей одного возрас- 
та, пола и ранга хозяин обращается со сло- 
вами: «Дамы (господа), разрешите мне по- 
знакомить Вас» и после этого называет их 
имена. Знакомящиеся подают друг другу 
руки. 

В то время как хозяин дома знакомит и 
рассаживает гостей, хозяйка занимается 
принесенными цветами и другими знаками 
внимания. 


{Продолжение следует). 


>менного приглашения поблагодарить за 
{ по телефону или при встрече. В при- 
_ глашении обязательно ‘указываются повод, 
время застолья и дата. 


Приготовления и встреча гостей 
® Имейте в виду, что вам надо позаботить- 
ся об освещении квартиры. Нужно помнить 
твердое правило: чем торжественнее ве- 
черний прием, тем ярче освещение. Все по- 
мещения, которые могут понадобиться гос- 


СЫР едят вилкой с тарелки, Мі 
хлеб и сухарики. В Швейцарий н: 
намазывают масло.и едят часто без хлеба 
АВОКАДО разрезают на две половины, уда: 
ляют косточку. Образовавшуюся‘ ямку хорошо 
заполнить соусом или крабами, а мякоть есть 
252550 ложкой до кожицы. а х 
КИ режут на четыре части, очищают ло? 
ножом, а дольки едят руками: Груши можно:есть "АРБУЗЫ Ш ДЫНИ баз 
С сжурой, пользуясь приборами: е рве. десерт о а 
НАНАСЫ едят с помощью десертной вил ` л А А ые к чаю в виде ломтик, 
ки и ножа, вырезая треугольники: из ломтиков. ЛИМОНЫ, поа Ааай ВИЛОЧКОЙ, ЛОЖКОЙ 
ПЕРСИКИ и АБРИКОСЫ разрезают попо- кладут а Зас а остатки вынимают и кла- 
м с помощью ножа и вилки, вынимая кос- выдавливают 005 
Я ? дут на край блюдца: АСНУЮ СМОРОДИ- 
ВИШНЮ, ЧЕРЕШНЮ, КРАСТ 
НУ едят держа руками за череша 


у ж 
БАНАНЫ едят ложечкой или десертной 
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н а т 


знакомому, другу или чужом 
ность или оказать внимание. 


дательной целью. 


го значения 


кому он предназначается - родственнику ИЛИ 
у человеку, ко- 


торому вы хотите выразить свою благодар- 


Старайтесь не делать подарков с нази- 


Не делайте анонимных подарков - они за- 
ставляют получателя долго теряться в до- 
гадках. 


Стоимость подарка, как правило, никако- 
не имеет и зависит только от 
ваших возможностей. Если здесь и есть ог- 
| раничения, то они касаются лишь дорогих 
| подарков: их не следует дарить ЛЮДЯМ, ко- 
торые, как вам заведомо известно, не смо- 


же мужчипапино е ое 
помады. Поэтому при выборе 
метические товары старайтесь вые 
согласуя с дамой. й 
Очень редко дарят мужчинам, 
конфеты, торты и тп. Этот Обь 
ствует, видимо, потому; Что Из 
то Не вяжется с представлением 
ственности; хотя далеко не все му 
уж равнодушны к сладкому. = 
При выборе подарка подума у 
расте людей, кому вы ищете подарок и 
Нельзя дарить животных, не обговорив 
заранее эту затею с именинником. 


ИНТЕРНЕТ. 


Алюминиевая. Чистите порошком. Если ка- 
стрюля потемнела, наполните ее водой с уксу- 
сом или лимонным соком, кипятите 15 мин 

Чугунная. Мойте чугун быстро, чтобы не 
смыть покрытие. Сполосните кипяченой водой 
и промокните бумажным полотенцем или мяг- 
кой тряпочкой или соскребите остатки еды ней- 
лоновой губкой. Сразу вытирайте насухо. 

Медная. Мойте горячей мыльной водой. 
Вытирайте. немедленно. Медь быстро тускне- 
ет. Для того чтобы посуда из меди засверка- 
ла, используйте специальную мастику. Боль- 
шая часть традиционной медной посуды по- 
крыта оловом; и’‘время от времени покрытие 
следует обновлять (если вы увидели, что оло- 
во поцарапано и сквозь него видна медь, об- 
новляите покрытие). 


Я УХОД 


осо фо Фо 


ОБИТ: 


Глиняная или каменная. Полностью осту- ® 
дите посуду перед мытьем, иначе она может ® 
треснуть. Ототрите нейлоновой губкой, вымой- * 
те и высушите на воздухе. Обливную посуду ® 
можно мыть в посудомоечной машине. -® 

Эмалированная. Намочите в горячей мыль- ® 
ной воде. Не трите абразивными порошками. 2 

Стеклянная, фарфоровая, керамическая. * 
Замочите в горячей мыльной воде. Всю эту по- ® 
суду можно мыть в посудомоечной машине. 

Посуда с антипригарным покрытием. 
Мойте губкой теплой мыльной водой. Не трите + 
чистящими порошками. 

„Нержавеющая сталь. Мойте вгорячей мыль- = 
ной воде нейлоновой губкой. Препарат для чис- = 
тки нержавеющей стали поможет отмыть не- 
поддающиеся пятна, 


РУТ) 
И 


эпгорьевны Дышкант 
атая прозаическая - 
овар. Правда, 
| кремлевский. Четверть 
века она работала 
личным поваром Никиты 
Љу ева. Готовила. 
_блодадля секретарей 
ДКАТССа членов 
Политбюро - тогдашних 
Г партийных богов. 


- Анна Григорьевна, как вы попали 
к Хрущеву? 
= После войны я работала в Киеве, в 
столовой ЦК партии. Однажды приехал 
генерал Столяров, личный охранник Хру- 
щева, и предложил мне поработать у 
Никиты Сергеевича. Время было тяже- 
лое, но, оказавшись у Хрущевых, я попала 
в рай. Все-таки жизнь у членов прави- 
тельства другая. Сначала работала по- 
давальщицей. Потом заболел повар, и 
жена Никиты Сергеевича, Нина Петров- 
на, говорит: «Анечка, вы что, не украин- 
ка? А ну-ка давайте наши вареники!» Ну 
я и приготовила обед, он ей понравился. 
Вот так стала поваром у Хрущева. 
- А что любил Хрущев? 4 
- Вареники - с кислой капустой и лу- 
ком. с творогом и сметаной, с картош- 
кой и с вишней. Очень любил пельмени, 
борщи, солянки. А еще кровяную колба- 
жки с картошкой, с капустой, с 
й Уха ему нравилась, расстегаи, 
‘всякие. А самое любимое блюдо 
ва - охотничий кулеш. Можно его 
‘покушать, а будешь сыт - это 
й второе вместе. Он часто 
вал, всегда гордился им пе- 
ями. 
супруга имела какие-то гаст- 
е пристрастия? 
2223 очень любила овощ- 
Мы готовили всякие рулеты: - 
зе, капустные. Икру делали - бак- 
‚, кабачковую. Любила фарширо- 
= кабачки, голубцы, баклажаны. 
шев ведь не был вегетариан- 


перчила, жарила лук во фритюре в боль- 
шом количестве жира. Все это пере- 
мешивала с кровью руками, потому что 
кровь очень густая. Наполняла тол- 
стые кишки этой кровянкой, закручи- 
вала специальным тонким шпагатом, 
сделанным, конечно, не из синтетики, 
а из льна. Потом варила в чуть подсо- 
ленной воде. После этого клала в хо- 
лодильник на сутки. Затем вынимала, 
нарезала большими кусками соленое 
сало, жарила`его с двух сторон и между 
шкварками нарезала кусочками кровян- 
ку. И так - шипящую, прямо с пылу, с 
жару - ее подавали на стол 

Делали мы и настоящую украинскую 
домашнюю колбасу. Нарезали мелко мясо 
кабана, добавляли немного воды, соли- 
ли, перчили. Руками хорошо перемеши- 
вали, заполняли тонкие кишки, закручи- 
вали кругами, обвязывали шпагатом и 
жарили прямо целиком этот виток с 
двух сторон. Подавали в горячем виде. В 
праздники делали фаршированного по- 
-росенка с гречневой кашей и печенкой 

- Поросенка запекали целиком? 

- Да. Сначала мы жарили печенку, про- 
ворачивали ее через мясорубку, добав- 
ляли туда много лука, отварные яйца 


натирали на крупной терке. Этим 
фаршем начиняли поросенка, зашива- 
ли и целиком запекали в духовке. Что- 
бы корочка была мягкая, надо наколоть 
кусок свинины вилкой и постоянно сма- 
зывать поросенка. Не поливать, а 
именно смазывать. Для того чтобы по- 
росенок был целым, мы закрывали его 
фольгой - и ушки, и носик, и хвостик- 
иначе он быстро начинает гореть. 

= А что было на столе в рыбные дни? 

- Я вам могу дать рецепт царского 
блюда - это судак, фаршированный 
крабами. Он пластуется сверху по 
спинке. Филейная часть разрезается 
от хвоста к голове, которая остает- 
ся на месте. Все внутренности выни- 
маются, за исключением филейной ча- 


сти Мясо-крабов. проворачивали»череЗ» 


авл тый 
мясорубку. Добавляли туда натер. 
свежий огурец, немножко сливок, яич- 
ный желток, кусочек сливочного мас- 
ла. Этот фарш соединяли с филейны- 


ивали, заво, ачивали в 
ми частями, зашивали, з воразовалаа 


кушал, что хотел. Обедал Никита Сер- 
геевич чаще на работе. А в воскресе- 
нье, конечно, дома. Намі говорили зара- 
нее, что обед, допустим, в два или в 
три часа, а также сколько придет лю- 
дей. Хрущев был очень хлебосольный 
хозяин, любил принимать гостей на 
даче. Когда приезжал его друг Фидель 
Кастро, то привозил много кокосовых 
орехов, манго, бананов и всего-всего 
прямо плетеными корзинами. Ў 
Ужин - строго в семь часов. И на этом - 
все. На ночь, кто хотел, пили кефир. Его 
мы "похогадац ‚сами. н 
- За обедом Хрущев любил - 
тить рюмочкуй авепус 
- То, ЧТО ОН Много пил, это 
У нас рюмочки были маленькие дЕ, 
Ион. ВЫПИвадаза,обедом:лишь для ры 
"тита - в основном, коньяк "Я аппе-. 
- А что было у Хрущевых на десерт? 
- Мороженое. У нас имелась специаль- 
ная механическая пушка, и я сама дела- 
ла мороженое - и сливочное, и клубнич- 
ное и молочное Варипи компот, 


үу 


ог 
бо; 


заказ. Нины Петровны нет, а надо две 
тысячи рублей». Он страшно удивил- 

ся: «Две тысячи? Так дорого?!» Я гово- 

рю: «Никита Сергеевич, знаете, за 

что вас народ не любит? Вы повыси- 

ли цены - на мясо, масло, на все про- 
дукты. А ведь при Сталине только 
понижение было. И когда вас сняли, 
люди обрадовались». Он ударил себя ў 
рукой по лбу и говорит: «Господи, ка- 
кой же я дурак! Ведь цены предложил 
повысить Косыгин. Значит, они давно 
готовили мое снятие и еще тогда на- 
чали плести свою паутину!» 

После того как в Америке вышли его 
мемуары, Хрущева вызвали в ЦК. Он 
вернулся домой, и тут у него случился 
инфаркт. Когда его на носилках выно- 
сили из комнаты, я подошла и говорю: 
«Никита Сергеевич, все будет хоро- 
шо, вы поправитесь». Он отвечает: 
«Нет, Анечка, я не поправлюсь. До сви- 
дания. И знайте, что я никому не про- 
давал эти мемуары». Его дочь, Рада 
Никитична, рассказывала мне, как уми- 
рал Никита Сергеевич. Она была с ним 
до конца. Хрущев ее попросил за не- 
сколько минут до смерти: «Радочка, я 


так хочу пива и соленого огурца Она 
вызвала сестру, и та сказала: «Огурец 
д сейчас принесу, а пиво нельзя». Она 

еиствительно принесла ему огурец, 
а потом сделала укол. И после укола 
Хрущев скончался. Я готовила на его 
похоронах, блины пекла. 


- Кого в 
Ко ы кормили после смерти Хру- 


- После Никиты Сергеевича я попа- 


он был секре 
социалистическим стран 


Полянского, Поно, рева, 
Громыко. В каждой семье бы вва 


товится из свеклы 
Урцов но." 


новном. 
проворачиваль Л 
ЕА туда желт 
го. Пс 


УУС ГУТ ЗУ УЕ РО ЧАКЕ АЈ Аали А 
Б я сстегаи, фольгой - и ушку и и’ закрывали его даче. Когда приезжал его друг Фидель - Кого вы кормили п‹ 
‘а ему нравилась, расстегаи, фольгой - и ушки, и носик, и хвостик: Кастро, то привозил много кокосовых щева? У 
. А самое любимое блюдо иначе он быстро начинает гореть. орехов, манго, бананов и всего-всего, - После Никиты Сергее 
-Ачто было на столе в рыбные дни? прямо плетеными корзинами. ла к Катушеву, он был ‹ 

- Я вам могу дать Ужин - строго в семь часов. И на этом - социалистическим стр. 
блюда - это судак, все, На ночь, кто хотел, пили кефир. Его работала у Шелеста, Рябов 
крабами. О мы тоже делали сами, цева, Пельше, Полянского, П 
и, спинке. Фил. - За обедом Хрущев любил пропус- Громыко. В каждой семье 6! 
упруга имела какие-то гаст- от хвоста тить рюмочку? ня. Громыки любили бело! 

пристрастия? ся на мест - То, что он много пил, это неправда. Им нравился особый 
, меются, за У нас рюмочки были маленькие, ликерные; теяы Д ‚ 
К Ион мари Ы обедом=лишыдлятетте 8 ӨЛОӘПТОЧаБӘ блюда. В ос- 
тита - в основном, коньяк Д ное мясо, котор 
зек оливедие0к #0. - А что было у Хрущевых на десерт? нона ова мясорубку, добав- 


‚ Кусочек сливочного мас- - Мороженое. У нас имелась специаль- зводили 
тариан- ла. Этот фарш соединяли с филейны- ная МОК пушка, и я сама дела- ляли пуда ати и тт дЕ 
„Нет-нет, он мясо любил ‘вали, заворачивали в ла мороженое - и сливочное, и клубнич- его. Пото " 5 


ду, 
: марлю. и варили в чуть под ў поты, желе, специальных чашечках ставили в воду 
или очень уть подсоленной ное, и молочное. Варили ком. а 
мясо с ани ОО. Де- воде, Потом блюдо украшали лимоном, варенье. На ол асо ОВ были фрук- накрывали крышкой 6 ЕЕ. ТАК ела 
Очень любі, р ЧвоМ - маслом, зеленью. Вместо глаз рыбе ты - и бананы, и виноград. Когда Ники- ли и омлеты, и ры ные, фру , 
ее резку делали ей зубы. та ездил в Нидерланды, то взял с со- овощные блюда. Гейдар Алиев тоже 
В специальных конусных рюмочках бой нашего садовника. И оттуда впер- больной, на диете сидел. И он, а 
к, Чтобы сковородки в готовились заливные креветки. На дно вые - об этом нигде не говорят - они дети - все любили русскую кухню. Толь- 
, РО0ка была по- сначала накладывали желатин и майо- привезли и построили у нас оранжерею ко когда приезжали родственники из 
ень вкус 6 нез, потом креветки - и сверху опять на гидропонике. Гидропоника - это ме- Азербайджана, тогда мы готовили их 
Усные бифштек- заливали майонезом. Когда они засты- тод выращивания овощей и фруктов не национальные блюда. 
итюре в большом коли- вали, подавали на стол. Очень красиво в земле, а на камнях с помощью специ- - На прощание дайте рецепт здоро- 
или лук - красивыми се- , 


получалось: белый майонез и красное альных химических составов. И мы всю вья и долголетия. 
ьцами. Или брали сви- желе полосками! зиму ели свой виноград, редиску, зелень. - Пожалуйста. Кушайте хорошо 
/ Шпиговали орехами, фисташками, - Каким был режим питания з семье Выращивали цветы. только два раза в день - в завтрак и 
ковкой, чесночком и прямо целым Хрущевых? - Вы постоянно жили у Хрущевых? обед. Не ужинайте - а если ужинаете, 
ОМ запекали. Ели в холодном виде, - Завтрак - в восемь часов; готови- - Все остальные повара - да, они ноче- то часов за пять до сна. Я как повар 
вая горячим грибным соусом. Соусы ли кашу, какое-нибудь овощное, мясное вали на даче. А у меня сын был еще ма- хочу сказать: желудок - это машина, 


Сами делали. Это сейчас всякие по- и обязательно - рыбное блюдо. Снача- ленький, и Нина Петровна разрешила мне тридцать лет живете, сорок - и все 
СЬ; а раньше даже кетчупа не было ла подавали кашу, потом остальное там не ночевать. Мне заказывали маши- время у вас желудок работает. Дайтё 
вы готовили кровяную колбасу? Но когда Хрущевы спешили на рабо- ну и в полпятого утра привозили на ра- ему хоть ночью отдых! 


рила гречневую кашу. Солила, ту, то ставили на стол все, и каждый боту. Однажды приезжаю, а охранник го- МІР-рецепт 
ворит: «Вашего хозяина сняли». Дочь Хру- 
щева, Юлия, спрашивает: «Анечка, вы от Анны Дышкант А 
хоть меня научите, что папе готовить? > 
{А то вас сейчас заберут от нас». Но ми- Любимый кулеш 
нистр госбезопасности Семичастный Никиты Хрущева А 
р сказал: «Не волнуйтесь, мы вам оставим Е 
В /7020, кого захотите. Анечка, идите го- Нарезать курицу небольшими куска- 


товьте, это вас не касается». Тут же ми, потушить. Потом взять сало, мел- | 
наших шоферов заменили на других, дали ко-мелко нарезать и жарить в жаровне, — 
новую охрану. И когда Никиту Сергееви- добавив туда мелко нарезанный лук. Кус- 
ча увозили, он нам сказал: «До свидания, ки курицы перемещать с салом, луком и. 
не знаю, куда меня везут». Сел в машину все это прожаривать при постоянном. 
и заплакал. Нина Петровна находилась в помешивании - чтобы не подгорело. За- 
это время в отъезде. Окажись она дома) тем попожить в кастрюлю с водой (на 
такой паники у’нас не возникло бы. По- курицу примерно литра два воды) и до: 
тому что Нина Петровна по характеру вести до кипения. Когда вода за 
была очень спокойная, собранная, добрая. бросить туда стакан уже перебра 

- Вы ведь служили у Хрущева до са- 20, промытого риса и парить минут 
мой его кончины? 20. После этого взять 10 свежих 

- Да. И никогда не получала от него доров, протереть их и добавит 
никаких замечаний за 25 лет работы: леш: Взбить 10 яиц и через си 
только спасибо. Вообще, ни он, ни его туда же. Дать блюду минут 1 
семья сроду не капризничали. Однаж- петь и посолить по в 
ды, Хрущев уже находился в отставке, леш добавляется зелені 
привезли продовольственный заказ. роп. Кипятить не надо, про 
Продукты были по, тем. временам блюдо крышкой и дов т! 
очень дорогие. Я пришла к нему за день- ч 77 
гами и сказала: «Вы знаете, привезли 


да что пзалось 


4 «ИЗОБРЕЛ» 
КОТЛЕТУ? 


Наиболее экзотичная версия, лестная отечествен- 
_й ным патриотам: далекие предки гамбургера попали в 
| Европу из... Древней Руси, куда их, в свою очередь, 
й завезли татаро-монгольские орды. Будто бы кочевни- 
ў ки, отправившись в очередной поход, предпочитали 
| кушать «стейки» сырыми и, чтобы те были понежнее, 
{ укладывали их под седла. Получалось в самый раз. 
Как бы то ни было, в наши дни подаваемое во многих 
| ресторанах мира блюдо Ѕіеак Тапаг (бифштекс по-та- 
} тарски) представляет собой непрожаренный фарш. 
й Более убедителен иной вариант: в Новый Свет 
| гамбургеры попали в середине ХІХ столетия вместе 
{ симмигрантами из Германии. Там бифштекс по-гам- 
{ бургски и сегодня означает нечто мясное, рубленое 
{ и сваренное - наподобие фрикаделек. Считается 
также, что в самом Гамбурге эти котлеты подава- 
лись полусырыми: 


© «Деньги». 


Валерий 
Баринов, 
| знакомый нам 
по сериалу 
«Петербургские 
тайны», 
делится 
с нашими 
читателями 
секретами 
не только 
актерского 
мастерства, 
нои своей 


А К 

$$ &, 277 792109 > 

Необходимо: 2-3 сосиски, 1-2 луковицы, около 300.г вареной 
# 750 г сыра, 1 яйцо, 100 г майонеза. 

6 порезать кольцами, а сосиски кружками, и все обжарить. За- 

— тем в СКОЕОроду добавить вермишель. посыпать тертым сыром. за- 


ецептотз ь 


ча 
ТАК ВЫПЬЕМ ЖЕ ... 


Один старый человек, нахо- 
дясь в кругу друзей, расхвас- 
тался: 

- Вся сила, которойяобладал 
в молодые годы, полностью со- 
хранилась у меня и в старости... 

- Чем ты можешь это дока- 
зать? - спросили у него. 

- У нас ро прова пемалт боле. 


желудочныеприбомбось 
ГОЛОСИЗ ХОЛОДИЛЬНИКА 


«Простите, но Вы опять забыли купить пакет молока и 
овощи», - встречает вернувшегося домой хозяина приятный 
голос из... холодильника. ҳ 

Короткая пауза и тот же голос: «Не волнуйтесь, я уже сде- 
лал заказ в ближайшем супермаркете». Спустя некоторое 
время раздается телефонный звонок из больницы - сообща- 
ют: «Ваш унитаз обнаружил у Васкамни в почках, и дабы избе- 
жать осложнений, необходимо срочно обратиться к врачу»... 

Это не бред сумасшедшего и несимптомы белой горячки, 
а реальность, которая наступит уже в самом начале третье- 
го тысячелетия. «Говорящие» холодильники! будут печься о 
желудках своих хозяев, напоминая, какой необходимой для 
нормального пищеварения снеди не хватает в их камерах, а 
после нескольких: безответных замечаний - заказывать ее 
через Интернет: Унитазы «научатся» самостоятельно делать 
анализы, собирая данные о недугах своих завсегдатаев и 
отсылать «отчеты» через глобальную сеть в больницы. А мик- 
роволновые печи смогут радовать гурманов аппетитными 
блюдами, черпая опять же в Интернете новые рецепты при- 
готовления пищи и автоматически настраиваясь на них. 


ИТАР-ТАСС. 


ВМЕСТО ПИЩИ - ЗАПАХИ _ 


О чрезвычайно простом методе похудания, 
придумал чикагский ученый профессор Алан 
общает газета «АИФ. Здоровье». 

Он предлагает вместо приема пищи... вдь 
личные запахи. Профессор снабжает своих 
флаконами с ароматами, которые они должны 
когда почувствуют голод. В результате чего толстяки, 
меньше и теряют вес. Е 

Суть метода доктора Хирша заключается в сле 
щем: с помощью запахов можно «обмануть» гоп 
мозг. Если человеку очень хочется спадостей, то, напр 
мер, понюхав шоколад, он удовлетворит свое желание; 

Всего профессор протестировал более 3 тысяч 
стяков. При этом от них не требовалось изменения при 
вычек в питании и образе жизни, они лишь должны быпи 
нюхать необходимые запахи, почувствовав голод. 

Результат - некоторые из испытуемых уже через вой" 
года сбросили до 40 килограммов. По ходу эксперимен- 
та выяснилось, что люди, обладающие ‘более тонким 
обонянием, худеют быстрее. 


к => 


Посылаю вам рецепты праздничных, 
вкусных и недорогих блюд. Е 
Н.И.АРХИПЧЕНКО, Н.Новгород. 


Заливное : 
На8 яиц берем полтора стаг. 
кана куриного бульона (п 
всего из кубиков), полет. 
сухого белого вина (м 
без него), пакетик желе 
250 г ветчины, в 
рока и т.п., сој 


Кабачковый торт 


Может украсить любой празд- 
НИЧНЫЙ стол. 

Кабачок чистим, удаляем семе- 
на, натираем на крупной терке, сок 
отжимаем и сливаем. В кабачко- 
вую массу добавляем яйца, соду, 
муку, чтобы получилось тесто кон- 
систенции сметаны, кладем по вку- 
су соль, перец. Из этого теста пе- 


чем тонкие блинчики. Чтобы полу- 
чился «торт», выкладываем одив- 


чики стопочкой друг на друга, про- а 
мазывая каждый кремом из майо- в холодной воде, 
неза с чесноком. Сверху можно доводим до килем 
натереть сыр. На 1 кабачок (1,5- ваем в бульој 
2,3 кг) - 0,5 ч.ложки соды, 2 яйца, остыть (но не 


имено 2 6 
хм уксуса. Жеуатм\ 


секретами 
не только 
актерского 
мастерства, 
но и своей 
кухни. 


= о меа а= ет 


завтрак «е. 15013-05164 >> 
Необходимо: 2-3 сосиски, 1-2 луковицы, около 300 г вареной 
вермишели, 150 г сыра, 1 яйцо, 100 г майонеза. 
ў Лук порезать кольцами, а сосиски кружками, и все обжарить. За- 
тем в сковороду добавить вермишель, посыпать тертым сыром, за- 
лить яйцом и майонезом. Поставить в разогретую духовку и запекать 
10-15 минут. 


25 << > = 

Необходимо: картофель, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, под- 
солнечное масло, 30 г сливочного масла, соль. 

Картофель почистить, порезать кружочками либо соломкой, про- 
мыть в холодной воде. В картофель добавить измельченный чеснок и 
порезанный лук, посолить, перемешать. Поставить сковороду с под- 
солнечным маслом на огонь. Картошка жарится только на хорошо 
разогретой сковороде. За несколько минут до полной готовности до- 
бавляется сливочное масло. 
Ф < 


1.11900 3 
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ьный ден мы собрались для того, чтобы 
в ствовать уважаемых виновников е 
2В:П| р с - 
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Ьа 
ТАК ВЫПЬЕМ ЖЕ... 


Один старый человек, нахо- 
дясь в кругу друзей, расхвас- 
тался: 

-Вся сила; которойяюбладал 
в молодые годы, полностью со- 
хранилась у меня и в старости... 

- Чем ты можешь это дока- 
зать? - спросили у него. 

- У нас во дворе лежит боль- 
шая каменная глыба. Уж какя в 
молодости ни старался ее под- 
нять или хотя бы сдвинуть с ме- 
ста, мне это не удалось. Не уда- 
стся и теперь 

Предлагаю выпить за то, что- 
бы мы и в старости оставались 
такими же силачами, каки в 
молодые годы! 

Жжжж 

Бык жаловался ослу: 

- Разочаровался я в коровах: 
ленивые, толстые, глупые... 

- Пожалуй, я тоже разоча- 
руюсь в коровах, - отвечал 
осел. 

- Аты-то почему? - удивился 
бык. 

- Понимаешь, если я разо- 
чаруюсь в людях, то получу по 
хребту, аесли в коровах - то это 
вполне безопасно... 

Друзья, предлагаю выпить 
за то, чтобы мы никогда не ра- 
зочаровывались в людях. 


ЖЕНСКИЙ ТОСТ 


Богинями мы были 
и остались, 

Сверкая соблазном наших 
тел. 

Пусть плачут те, кому мы 
не достались, 

Пусть сдохнутте, кто насне 


захотел. 2 
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паолиц Ор”! 
кана куриного бульо, 
всего из кубиков), по 
сухого белого вина (№ 
без него), пакетик желап 
250 г ветчины, вареного 
рока и т.п., соль, перец, 


Может украсить лючои разд 
НИЧНЫЙ СТОЛ. 

Кабачок чистим, удаляем семе- 
на, натираем на крупной терке, сок 
отжимаем и сливаем. В кабачко- 
вую массу добавляем яйца, соду, 
муку, чтобы получилось тесто кон- 


систенции сметаны, кладем по вку- уксуса. А 


су соль, перец. Из этого теста пе- 
чем тонкие блинчики. Чтобы полу- 
чился «торт». выкладываем блин- 
чики стопочкой друг на друга, про- 
мазывая каждый кремом из майо- 
неза с чесноком. Сверху можно 
натереть сыр. На 1 кабачок (1,5- 
2,3 кг) - 0,5 ч.ложки соды, 2 яйца, 
мука, соль, перец, 150 г майоне- 
за, 2-3 зубчика чеснока. 


Закусочныйторт 
изпечени 


1 кг печени, 1 стакан молока, 
2яйца, 1 стакан муки, 0,5 ч.л.соды. 

Сырую печенку пропустить через 
мясорубку, добавить муку, яйца, соду, 
тщательно перемешать и выпечь 
лепешки. Между ними положить 
любую начинку: тушеную капусту, 
морковь с луком (спассерованные), 
соленые или жареные грибы. Сма- 
зать каждый корж майонезом, а 
верхний посыпать желтком. 


Яйца варим вкрутую. В кури 
бульон клад а 
ваем вино и примерно 
ки уксуса. Желатин : 
в холодной воде, ког; а 
доводим до кипения и про 
ваем в бульон через сито. Даем 
остыть (но не застыть), разлива- 
ем в высокие формы в 1 см и ста- 
вим в холодильник. Когда засты- 
нет, выкладываем на желе поре- 
занные вдоль на половинки яйца 
(желтками вниз), добавляем еще 
немного желе и снова даем зас- 
тыть. Теперь очередь порезан- 
ной кубиками ветчины и снова 
желе. Если форма достаточно 
высокая, можно чередовать спои 
ветчины и желе. Перед подачей 
на стол опускаем форму в горя- 
чую воду и опрокидываем вверх 
дном на блюдо. 
Украсить кружочками лимона, 
укропом и т.д. 


эротическая кухня 


Жа 7 порцию: 7. ломтик хлеба из 
муки грубого помола, 1 ч.л. 
сливочного масла, 2-3 листа 
салата, 50 г острого сыра, 1/2 
яйца, сваренного вкрутую, 4 ядра 
грецких орехов, по 1 ч.л. 
нарезанного зеленого лука, 
майонеза и йогурта, по щепотке 
соли и черного молотого перца, 
несколько виноградин. 


а 


Намазать хлеб маслом и положить на 
него полоски салата. Сыр и яйцо 
зать кубиками, порубить 3 ядра грецких 
орехов, смешать с остальными компо- 
нентами и намазать нахлеб, украсив ви- 


поре- 


ноградинами и орехом. 
Рекламное агентство: Набор и верстка 
телефон 34-88-20, ЗАО «Издательство «Газетный мир» 
факс 34-88-22 Тираж 64360 Заказ № Е 
Служба распространения Цена договорная "0029 2 
и доставки: У 
телефоны 


(8312)34-82-57, 34-91-16. 


ре ти жле сБ 
ее ТЬ Я 


е АХ динрозди нужно, прожитьеетак 
ас: чтобынеошибитьсяв рецептах 


 Ктоуместготовить или хочет этому научиться 


5 Б. Т С е): є < >] 
Я оло 


ЧАИ 


{ Рецепты присылайте с 
| пометкой «НА КОНКУРС» | 
по адресу редакции, кото- |! Е 
й рый опубликован на пос- № 
| ледней странице. Не за- | 
будьте указать свой пол- | приготовлению холодных заку- ма 
НЫЙ ПОЧТОВЫЙ адрес, ини- | сок, первых, вторых, третьих 
циалы с фамилией, домаш- | блюд под девизом «МОЖЕШЬ 
ний телефон (если есть). | САМ — НАУЧИ ДРУГОГО!» 
' Лучшие рецепты уже" 
публикуются на страницах газеты! Победите- 
лей по всем номинациям ждут прекрасные призы. 


лайла зн вм веря ба ал лт ет 


ааа 


ОСНОВНАЯ ПОДПИСКА 


с 14 мая а | 
| мес. 10,89 руб. Каталог «Пресса России» (зеленый. 
Индекс 15056 3 мес. 32,67 руб. Для жителей Москвы подписка по 
6 мес. 65,34 руб. (зеленый катала г 


оля 


рядки - на стол 


телом утома 


ВЕСЕННИЙ САЛАТ 
’_ 100 г салата зеленого, 3 ре-! 
® | диса с ботвой, по 50 2 рубле-| 
‘ных листьев шпината и щаве- 
(ля, З яйца, 4 ст. ложки расти- Е 
тельного масла, лимонный сок. 
или уксус, укроп, зеленый лук. | 
Нарезать тонкими ломтиками; 
редис с ботвой, салат, щавель, 
шпинат, лук, укроп, добавить ра- 
стительное масло, лимонный сок 
и перемешать. Салат посыпать. 
мелко резанными кусочками кру- 
то сваренного яйца. р 


 САЛАТИЗ ЩАВЕЛЯ | 
( ИИА | 


_ Мелко резанные листья щаве- ' 
ля, редиску с ботвой, шпинат 


рецепты от профессионала 


ТОТ Е ЗНАЕТ НАСЛАЖДЕНЫЬЯ, 
АТО КАРТОШКИ ЌЕ ЕДИЛ! 


‚ Трудно представить себе русский стол без картошки. Картошка, 

| пожалуй, основная составляющая русского пищевого патриотизма, и 
отсутствие ее в компании соленых огурцов, грибочков и селедочки 
просто немыслимо. И невероятным кажется тот факт, что каких-то 


триста лет назад о картошке на нашей земле и слыхом не слыхивали а 
прекрасно без нее обходились. Ее заменяла брюква. Та самая, которой 
сейчас на базаре днем с огнем не сыщешь! Насильственное наваждение 
картошка на Руси приписывается Петру Первому, за что ем у.спасибо 
большое. йавсегда вытеснив брюкву, картошка прочно заняла 
центральное место на нашем столе. 


Модно рассуждать о вредности 
картошки. И нитраты она в себе ко- 
пит, и крахмалу в ней многовато, от- 

| чего у людей отрастают свиные 
бока. Действительно, не самая лег- 
кая пища. А кто говорил, что будет 
легко? Врачи не рекомендуют упот- 


{ реблять картошку с мясом. Но это 


ведь не единственное возможное со- 
четание. 

Каждый год я устраиваю себе праз- 
дник. Он связан с некоторыми рас- 
ходами, но любой праздник связан с 
расходами. Как только на рынке по- 


‚ явится первая молодая картошка - не 


поскупитесь, купите пару килограм- 
мов. Еще вам понадобится укроп, 


чеснок, сливочное масло, буханка 
| свежего черного хлеба и, я извиня- 
{ юсь, конечно, бутылочка водочки. 


Просто сварите картошку (не вздумай- 
те чистить!) в чуть подсоленной’ воде - 
варится она очень быстро. Слейте 
воду, бросьте в кастрюлю изрубленный 
укроп с чесноком, кусок сливочного 


масла, накройте крышкой, потрясите, | 


чтобы все перемешалось, немедлен- 


но несите к столу; И праздник войдет в ; 


ваш дом 

Американцы берут крупную: взрос- 
лую картофелину, моют, но Не чистят 
делают у нее на спине продольный 
вырез, кладут туда соль, масло, чес- 
нок, заворачивают в фольгу, пекут в 
духовке, положив вырезом вверх; Не 
разворачивая фольги, раскладывают 
по тарелкам, Неплохо 

Места не хватило бы, если бы я взял- 
ся перечислять способы приготовле- 
ния картошки и блюд из нее. Останов- 


а 
ха 


``“ 


521 


Андрей МАКАРЕВИЧ. 
ааа аа НЕЕ БЕЕН 
пюсь на одном блю, Это, вы буде- 
те смеяться, пюре. При кажущейся 
простоте это штука очень тонкая, ис- 
портить его ничего не стоит. Неко- 
торые наивно полагают, что чем боль- 
ше добавить в пюре молока и мас 
ла, тем лучше. Чудовищное заблуж- 
дение! 

Итак, мой способ: 

очищенная и крупно порезанная 
картошка варится в небольшом ко- 
личестве воды, слегка подсаливает- 
ся, Как только картошка сварилась, 
сливаем воду, но не в раковину, а в 
посудину - она нам еще понадобит- 
ся. Кастрюля при этом остается на 
минимальном огне, картошка момен- 
тально подсыхает, и тут следует ее 
размять, постепенно подливая ту са- › 
мую воду, в которой она варилась. 
Высшее мастерство - не снимать ве, 
при этом с огня и, конечно, не оши- \ 
биться с количеством воды, Одно- 
временно берем примерно равное \ 
количество молока и сливочного 
масла, разогреваем молоко и раз 
створяем масло в нем. Это суспем- 


последней, 

_И еще одно. Никогда не разогре- 
вайте пюре на сковороде » 
продукт. Пюре разогревается в той 
же кастрюле, в которой делалось и 
хранилось, на самом медленном 


т И 


зия вливается в помешиваемое пюре х \ 
Е В 
Г! 


_ масла и, если икра несоло! 


- загубите | 


ИНАЛИТКІ 
НА ВСЕЯ ВКУ 


Говядина 


по-болгарски 
Взять: 1,2 кгұ 
говядины-гру- 
динки, по 1/2 
шт. разных корень- 
ев, по вкусу перец, 
соль, 2 стакана 
сметаны, зелень 
петрушки или 
укропа. 

Грудинку отва- 
ривают в кастрю- 
ле под крышкой на медленном 
огне и по возможности с мень- 
шим количеством воды, куда 
прибавляют разные очищен- 
ные коренья и лук. Заправля- / 
ют перцем, сметаной и солят 
Дают хорошо упреть, затем. 
режут на куски; укладывают на 
блюдо и посыпают зеленью 
укропа или петрушки. Е 


Икра по-грузински ~ 

Взять: 1 батон хлеба, 200 г 
паюсной икры, 100 г муки, 4 лу 
ковицы, 100 г масла. 

Булку без корки смочить 
пятком, растереть с икрой, 
бавить муки, рубленого лу} 


6 


~ то посолить по вкусу, Зат 
влить в сковород 

А Когда подру - 

Отдельно. 

Мхали п у 
Взять: 800 г шпі 
луковиц, 1 ложку 
укропа, 200 г. 


1 


Ц. 
рынзу соединить с 
лко резанной зеленью, луком, 
ерцем, солью, майонезом, сме- 
а ‚ перемешать. Готовый са- | 
т посыпать брынзой и укро-\ 


САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ 
— СТВОРОГОМ 


200 г пастеризованного 
теорога, 2 лука зеленого, 1/2 
стакана сметаны, 40 г зеле- 
ного рубленого салата, ук- \ 
роп, соль. б 

Нежирный протертый творог” 
соединить с мелко резанным ук- | 
ропом, луком, листьями салата, | 
посолить. Готовый салат полить 
сметаной, посыпать мелко резан- ! 
ной зеленью и луком. 


аА 6 


Кие 


мы 


Дикие гуси считают, что 
клецки лучше цветов. Может 
быть, поэтому они всегда воз- 
вращаются на родину. _ 
ТАЙКОТУ 


САЛАТ ИЗ ЯЗЫКА 


1 небольшой телячий или 
говяжий язык, 2 соленых огур- 
ца, 3 столовые ложки 3-про- 


‚ центного уксуса, 1 яйцо, 4 


столовые ложки майонеза, зе- 
лень, лавровый лист, 3 горо- 
шины черного перца, 1-2 горо- 
шины душистого перца. 

Язык тщательно вымыть, по- 
скоблить ножом, сварить в под- 
соленной воде с пряностями 
Сваренный язык вынуть из буль- 


Цветы и клецки 


На международных выставках Японию всегда можно отличить 
по характерным этикеткам с традиционным изображением чайной. 


Множество фонариков, бамбука, 
них шелковые подушки. Девушки 


на полу соломенные циновки, на 
в пестрых цветастых кимоно раз- 


носят пиалы с зеленым чаем. А на низких столиках разложены 


рекламные проспекты, в которых читаем: 


«Посетите Японию вес- 


ной, во время цветения вишен. Тогда вы поймете ее душу. Воспетая 
поэтами сакура (цветущее дерево. - Прим. ред.) является вопло- 


щением японского народного ха 
В действительности жизньв Я 


рактера». 


Н ПОНИИ - это не только цветы и чай- 
ные. Недаром Тайкоту пишет, что Ч аи 
жен заботиться о том, как прокормить 


«клецки лучше цветов». Кто дол- 
семью, тому не остается вре- 


мени, чтобы наслаждаться цветущими побегами. 


Цыплята в яйце 


1-1/2 цыпленка, 2 ст. ложки 
растительного или сливочно- 
го масла, 1/2 луковицы, горсть 
белых грибов или шампиньо- 
нов, 1/3 стакана зеленого го- 
рошка, 1 ст. ложка зелени (вме- 
сто соевого соуса), 1 неполная 
чайная ложка сахара, 3-4 яйца, 
3 ст. ложки десертного вина, 


соль. 


Цыпленка очистить, Удалить 
кожу и кости и сварить из них бу- 
льон, который должен выкипеть 
до 1/4 л. Сырое'куриное мясо на- 
резать тонкими полосками и за- 
жарить в разогретом раститель- 
ном масле до образования свет- 
ло-коричневой корочки, добавить 
мелко нарезанный лук, грибы и 
горошек, приправить зеленью, 
солью и сахаром и тушить до го- 


товности. Затем добавить вино. 


маса и. УР ДУУСАЕ 
_ то посолить по | 
{влить в сковороду и 
’ Когда подрумянится, пода 


мую воду, в которой опа Бера 


еше мастерство - не снимать ее | 
при этом с огня и, конечно, не оши- \ 


биться с количеством воды. Одно- 
примерно равное і 
АВЕ оар и р РИО ў Отдельно подают масло. ~ 
масла, разогреваем молоко и ра- БА Мхал Е ЧСК! 
створяем масло в нем. Это суспен- й Зее 
зия вливается в помешиваемое пюре в . 
последней, ~ луковиц, 1 ложку 
‚И еще одно. Никогда не разре | укропа, 200 г очище, 
ЕТО грецких орехов, 20086 
же кастрюле, в которой делалось и ного масла, по 1 корн 
хранилось, на самом медленном дерея и петрушки. 
огне с добавлением О ИЯ Воду круто посолить; ко 
На пОмеННО ПОмеШИВатЬ: сильно закипит, положи 
©«СМАК». нее сразу весь шпинат, ко 
рый до этого должен лежа 
часа в холодной вод 
льдом, чтобы не потерял @ 
его зеленого цвета. Когд 
рится (10-15 минут), отброс 
на решето и протереть. 
коренья и укроп пропу 
через мясорубку, прибав 
200 г грецких орехов, исто 
все вместе со шпинатом, 
догреть с маслом и огарни 
вать бисквитами 


она, обдать холодной водой и 
сразу же очистить. Язык наре- 
зать тонкими ломтиками. Огур- 
цы нарезать кубиками, смешать 
с языком, полить уксусом, вы- 
держать 5-10 мин: Затем залить 
майонезом, посыпать зеленью 
и рубленым яйцом. 


новой воде развести маисо! 
муку, вскипятить и сейчас 
смешать с майонезом. Рис 
бики мяса и измельчен, 
дольки апельсина перемеша 
салат сбрызнуть соком ли 

Подавать в холодном виде 


Японский. 


пикантный є 
1 банка консервирован? 
ананасов, 3 помидор 
апельсина, немного 
ванного имбиря (по 
сок лимона; соль на 
ножа, неполная чайнг 
сахара, зеленый 
ложки сливок. | 
Кусочки анана 
нарезанные пом 
апельсина; очи 
и разрезанные 
ко нарезанн 


Бульон остудить. Яйца сильно 
взбить и вместе с прочими про- 
дуктами добавить к бульону, рас- 
пределить все на 4 порции в ма- 
леньких мисочках. Мисочки вста- 
вить в большой горшок, наполнея- 
ный горячей водой, и поместить в 
духовой шкаф, чтобы яичная мас- 
са загустела. Сразу же подать на 
стол с гренками. 


Японский салат 
из риса 


1 стакан риса, 2 стакана 
воды, немного соли, 250 г жа- 
реной или вареной говядины, 
1-2 апельсина, 

Соус: 1 желток, по 1 чайной 
ложке горчицы и сахара, 1 ст. лож- 
ка уксуса, 1/3 л растительного 
масла, 1 апельсин, 1 ст. ложка 
маисовой муки, сок лимона, 1/2 
чайной ложки соли. 

Рис вымыть и 
нуть на д 
ной водой. Ж 


Сок апел 
сина развести водой (1л жку. 
в 7 ложках воды) о 


«ДОБРАЯ МЕНА» 


” Натереть 3-4 моркови, на- 
{ резать кубиками 0,5 кг карто- 
 Феля, мелко нарезать 1-2 стеб- 
| ля лука-порея. Затем потушить 
се это в растительном масле, 
залить кипящей подсоленной 
| водой, варить 40 мин. Суп зап- 
| равить сметаной, лимонным 
| соком. 


ЩИ ЗЕЛЕНЫЕ 
ИЗ ЩАВЕЛЯ 


: На 500 г мяса - 400 г ща- 
| веля, 200`г кореньев и лука, 
по 2 ст. ложки масла и муки. 
| Сварить мясной бульон. Ко- 
ренья и лук очистить, нарезать 
| мелкими кубиками, положить 
в суповую кастрюлю и слегка 
поджарить на масле или 
жире, снятом с бульона. Затем 
| прибавить муку и снова слегка 
поджарить. АВЕЛЬ пере- 
брать, промыть, сложить в 
ругую кастрюлю, подлить не- 
много воды, закрыть крышкой 
ина 10’ мин. поставить тушить. 
| После этого щавель пропус- 
тите через мясорубку или про- 
тереть сквозь сито, смешать с 


сы 


5: А 


 поджаренными хореньами в 
залить мясным ЕКО ЕО Ы -6= 


= н. 
р дачей на стол в 
[ 719 положить 
„ сваренное в мешо-й 
40, укроп или зелень 
шки. 3 | 
Уп можно подать с мясом; Ё 
‘этом случае следует в тарел- і 

СИ положить по половине’ 
ша го вкрутую. М 
арто 


СУП ПЕРЛОВЫЙ 
С ГРИБАМИ 


50 г сушеных грибов, 3 ст. 
ложки перловой крупы, 1 мор- 
ковь, 1 луковица, 1 ст. ложка 
сливочного масла, 2 ст. лож- 
ки сметаны, соль, петрушка. 

Подготовленные грибы (суше- 
ные) варят. В процеженный бу- 
льон закладывают предвари- 
тельно сваренную перловую кру- 
пу, нарезанные пассерованные 
морковь, петрушку и репчатый 
лук, мелко нарезанные поджа- 
ренные грибы и варят до готов- 
ности. Подают суп со сметаной. 


БУЛЬОН 
ИЗ СУШЕНЫХ ГРИБОВ 


2л воды, 50 г сухих грибов, 
1 луковица, лавровый лист, 
соль. 

Сухие грибы промыть в теп- 
лой воде, замочить на 2 часа. 
После чего, не сливая воду, ва- 
рить около 2 часов, добавив в 


агь 
пикантно 


7 о У” = 
ОВОЩНОЙ СУП С ВЕТЧИНОЙ 
И ФАСОЛЬЮ 


Вам понадобятся: 170 г ветчины, 4 средние 


1 
морковки, 3 стебля сельдерея, 2 луковицы, 
не ольшой кабачок цуккини, 2 ст: ложки рафи- | 


нированного растительного масла, 800 г кон- 


й очищенных тома- | 
сервированной фасоли, 800 г Е 
а собственном соку, 400 мл куриного буль- 


она, 1/4 ч. пожки черного перца. 


читано на 6 порций. я 
В ветчину кубиками, морковь - соломкой, 


цуккини - кусочками толщиной примерно, полсанти- 6 


метра. 


: азогрейте растительное масло и 

ЕЛИ НЫ сельдерей и лук. Г. тов: 
е до тех пор, пока ОВОЩИ не станут мягкими, вр 

и помешивая. 

Д Ао) цуккини и жарьте еще 5 минут - до`пол- 
ной готовности, Затем положите фасоль, крупно на- 
` резанные помидоры, влейте куриный бульон и три 
{ стакана воды. Поперчите. 


кастрюлю очищенную и разрезан- 
ную пополам луковицу. Готовый 
бульон процедить, грибы про- 
мыть холодной водой, мелко на- 


’ Доведите до кипения. Снимите с огня и тотчас жеў 


{ подавайте. 


&саБавиичьтал 


ных супов, щей, рассольника. 


и 


СУТ ТОМАТНЫЙ С ОВСЯНОЙ МУКОЙ 


Помидоры - 1 кг или банка 0,8`л консерви- 
‚ рованных помидоров, овсяная мука - 2 ст. 
| ложки, сливочное масло - 1 ст. ложка, ли- 


монный сок - 1 ч. ложка, вода - 1/2 л, петруш- 


ка, мускатный орех по вкусу. 
Помидоры очистить и спассеровать. К полу- 


| ченному томатному пюре добавить остальные 
| продукты. Смесь поставить на 
до кипения. Когда закипит, сразу 


Болтают два холостяка. 
- Нет никакого смысла в книгах о вкусной и 
здоровой пище. 
- Почему? 
- Я ничего не смог приготовить. Все рецеп- 
ты начинаются одинаково: «Возьмите чистую 
| тарелку. 


шинковать и положить в буль- 
он. Бульон можно использовать 
для приготовления разнообраз- 


ИНАПИТКИ 
НА ВСЕЯ ВКУСЫ 


Вкусная 


окрошка 
Взять: 
400 г говя- 
дины, 1/2 
стакана 
рубленого 
зеленого 
лука, 1/2 
стакана 
рубленой 
зелени укро- 
па, 5 свежих огурцов, 5 яиц, 2 
бутылки квасу; сахару, перцу. 
и хрену по вкусу. Ў 
400 г жареной мягкой говядины 
рубят небольшими кусочками; 
кладут в миску и сюда же прибав- 
ляют горсть рубленого зеленого 
лука, горсть рубленой зелени ук-/ 
ропа, 5 штук свежих без кожицы 
огурцов, 5 крутых яиц, также из- 
| рубленных, солят, прибавляют по 
вкусу сахару и наливают 2 бутыл- 


Я Суп французский 

| зять: 1/4 кочан й 
капусты, 4 и, ожа 
ЕЕ 4 шампиньона, 
очного масла - 

он говядины. “наар 


Нашинковать 
моркови и репы, 
бавить 4 


свежей капусты, р 
по желанию при> 
и шампиньонов, 
поджарить в 109 


жьы о 
ся, посыпать з; ле 
подают какие-нибудь 
я ) ] Я 
Я : говяжье. 
{ свиного рубца, понемно: 
 Ностей, по 1 штуке разн 
реньев, 1 ст. ложку муки 
ку сливочного масла, 47 
цы, 1 ложку рубленой з 
Рубцы говяжьи или сви 
{ рошо промывают в 


АА Л: 


пи, 800 2’ 9 ё Конь па, мускатный орех по. вкусу. 
н г собствено ли, 800 2 очищенных тома: | омидоры очистить и спассеровать К полу- 
й заав мл куриного буль | ҷөнно 
- ложки черного пери кур Уль- | ченному томатному пюре добавить остальные 


` пор продукты. Смесь поставить на огонь и довесті 


оавит 


ить 


| сливочного масла и з 
жьим бульоном и, | 
{ ся, посыпать зеленью. О 


Ы соль 


елко порежьте сельдерей с . 

ей и нашинкуйте лук Фа. \ 
промойте И откиньте на дуршлан а, 
сотейнике разог 1 


" { подают какие-нибудь пирожі 
рейте растительно ч 

ТЕРТ Ветчнну морков, соъ ительнов м о | Суп из рубца — 

Ук О мешо. от вр ора и Не станут мягкими, время Болтают два холостяка. В Взять: С гене 

{ НЬ Я Я Й { свиного с 

: ки. Добавьте Цуккини и жарьте еще 5 минут - до пол- - Нет никакого смысла в книгах о вкусной и гасот 4 г. , 
уп можно подать с мясом: НОЙ готовности, Затем положите фасоль; крупно на- | здоровой пище. 
(2194 случае следует в тарелі | РеЗанНые помидоры, влет Куриный бульон? и три - Почему? _ку сливочного масла, 4 луков 
Б по половине ана воды. Поперчите. > Я ничего не смог приготовить. Все рецеп- цы, 1 ложку рубленой зелени. 
дите до кипения. Снимите 
© вкрутую. подавайте. С огня и тотчас же 


ты начинаются одинаково: «Возьмите оао Рубцы говяжьи или свиные х 
тарелку...» |. рош 


о промывают в нескольких 


нарежьте на куски. Снимите с бу- сус, соль, 1 пучок кинзы и вари- 
КУРИНАЯ льона жир, положите его на ско- те еще несколько минут. 
вородку и потушите в нем мелко Взбейте 2 яичных желтка, до- 
Выпотрошите, помойте курицу, 


4 нарезанный лук. Добавьте муку и бавьте немного бульона, пере- 
залейте ее водой и поставьте ва. 


| ПОЖАЕБАЯ 


|] Состав: 1 курица, 3-4 луко- 
_ВИЦЫ, 2-3 ст. ложки муки, 2 


и полученную массу переложите в мешайте и вылейте в кастрюлю с 
| Ст. ложки уксуса, соль, 2 рить. До того, как вода закипит, кастрюлю с бульоном. Бульон бульоном. Как только начнет за- 

| пучка кинзы, 2 яичных желт- снимите накипь Готовую курицу прокипятите еще раз, положите кипать, снимите с огня и посыпь- 
в него куски курицы, добавьте ук- те мелко нарезанной кинзой. 


ка. выложите на тарелку, посолите и 


: Летний суп 
і өохле Өч ка верной колбасой и марципаном. 


1 огурец средней величины, 2 ст. ложки свежего зеленого. 

Это и всевозможные раковины, горошка, 4 стакана прозрачного крепкого мясного бульона, 

Японская кухня в противо- Рыбу здесь редко варят, чаще ее крабы, белое хрустящее мясо немного соли, 1/2 ст. ложки соевого соуса (можно заменить 
положность китайской гораздо жарят, и, если возможно, цели- каракатицы, морские огурцы - 


точ 


зеленью), 4 яйца. Вее 
проще, японцы употребляют ком. Почти все, что дает море, трепанги. А Огурец очистить, нарезать небольшими ломтиками. Зеленый 
] значительно меньше соусов, употребляют в пищу. Это и зетань За общим ‘столом в Япониине горошек промыть. Бульон поставить на огонь, дать ему заки 
очень мало жира. - растущая в море зелень, имею- едят. Каждый гость сидит за от. 
| 


„ всыпать подготовленный горошек и 
! ’_ Очень любятв Японии рыбу. щая вкус шпината; и плавники дельным столиком на который бавить соль, соевый соус и ломтик 
Главное место в меню всегда акулы, из которых готовят паш- ставят сразу все люда, пачи 
занимают рыбные блюда. тет - нечто среднее между ли- ная с супаи а сладким. Все вскипятить воду с уксусом, осторожно вбить туда я 
тр . | оформлено с большим искусст- (чтобы белок свернулся). ў 
вом. Начинают с сиу-моно - по- В каждую тарелку положить по нескольку ломтиков ‹ 
хлебочки. В Японии тоже едят пол-ложки зеленого горошка. Залить овощи горячим. 
папомкамијложку;новсејнејупота сечи тарелку добавить яйцо. Подавать в 
ребляют, поэтому суп приходит- Ерш по-японе! 
ся есть, прихлебывая. й 3 
Другие страны, другие нра- Филе 3 ершей, сок лимона, соль, 
вы... гарина, 1/2 стакана сметаны, петр, 
Японец ест не только ртом, он свежих мандарина, 1-2 ст. ложки тер, 
ест еще и глазами. Оформление Рыбное филе сбрызнуть соком лим 
блюда для японцев так же важ- для супа нарезать ломтиками и по уши 
но, как и приготовление. На под- лить и поперчить и вложить в кастрюлю 
носе часто только с декоратив- лить сметаной и сверху уложи р 
ной целью помещают особенно пать тертым сыром и поодавід 
красивый апельсин или причуд- этому подать рассыпчаты рис. 
ормы огурец. 
е аас ТЕ 


а 


цепты от профессионала 


ЕДОВОМ СОУСЕ 


порцию: угорь - 250 г, 

ши - 5 г, муки - 20 г, масло 

пивковое - 40 г, мед - 40 г, бе- 

ое сухое вино - 50 г, бульон 

мясной - 50 г, мука - 20 г, лимон, 
маслины. 

_ Угря нарезать под углом 45° на 
ска. Посолить, поперчить, за- 
ровать в муке и обжарить до 

Отовности. 

_ Мед на сковороде карамелизо- 
вать, добавить вино, сок лимона, 
бульон, довести до кипения, и этим 

‘соусом полить рыбу при подаче. 

Отварной картофель нарезать кру- 

жочками, смочить в льезоне (взби- 

тое яйцо), запанировать в муке и 

{ обжарить во фритюре. При подаче 

М оформить маслинами, дольками 

лимона и зеленью. 


Ё 
Е 


РЯ 


Г.ПОЗДНЯКОВА, шеф-по- 
‚ вар кафе «Моп Рагіѕ». 


Мелко нарезать 0,5 кг щаве- 
ля и потушить его без жира в 


} воде несколько минут. Разог- 


реть 4 ст. ложки муки, добавить 


И при непрерывном помешива- 
{нии 300 мл молока, посолить и 
{ довести до кипения. Затем по- 


{ ложить приготовленный ща- 


| ПЮРЕ ИЗ ЩАВЕЛЯ 


вель и ва- 
рить 10 

мин., зап- 

равить 1 
двумя тщательно растертыми 


желтками, можно добавить не- 8 


много перца. Подавать к мясу 
или рыбе. 


КУРИЦА В СЛИВКАХ И ВИНЕ 


1 курица, 100 г сливочного 
масла, соль и перец по вкусу, 
300-400 г шампиньонов, 1 ста- 
кан белого. портвейна, 1/2 ста- 
кана сливок, 1 желток. 

Курицу разделить на порции и 
обжарить на масле. Очищенные 
шампиньоны посолить и потушить 
в вине почти до готовности. Доба- 
вить перец, сливки и тушить до 
полной готовности. Добавить в 
соус желток и приправить солью и 
| перцем. Поджаренную курицу вы- 

| ложить в соус и прогреть. 

Просто, доступно, вкусно! 


ИМЕ Б ГОРЧИЧНОМ гдугг С 


литовские 


Взять: 3 
стакана 
муки, 1 яйцо, 

чайную 

ложку соли, 
200 г сли- 
вочного 
масла, 12] 
ложки зеле- УВЕ 
ни укропа или петрушки, 
мякоти. мяса, 4002 са. 
почек, 1 большую 
толченого перца, 
соли, 4 луковицы и 
льона. 1 5 СВБ 

Готовится тесто. 
муки, 1 сырого яйца 


ную сторону к 
водой. Когда, 
туны пригото! 
рюлю, налив 


лучше, для чего. 


А 


| ОТБИВНЫЕ В ГОРЧИЧЕОМ СС 


, ОВОЩНЫЕ 


вилок капусты, 300 г риса, 
и, 4 луковицы, 3 ст 
ки подсолнечного мас- 
помидор или 2-3 столо- 
‘томатной пасты. 
ок капусты разобрать на ли- | 
‚я, Капустные листья ошпарить, В 
в прожилки срезать. Рис от- Ё 
‚ машинковать морковь, лук & 
ко нарезать. Смешать компо- Ё 
менты друг с другом, посолить по 
вкусу. поперчить. Завернуть капу- В 
_ Астные листья с фаршем конверти- 
"ом, обжарить в масле. Положить 
кастрюлю на капустные листья, | 
добавить 1/2 стакана воды. Поми- 
доры нарезать ломтиками, поло- Ё 


Рассчитано на 6 порций. 

700 г репчатого лука, 700 г лука-порея, 6 сви- 
ных отбивных на ребрышках, 25 г сливочного 
масла, 1 зубчик чеснока, 900 мл молока, 1 лавро- 
вый лист, веточка тимьяна, 120 мл жирных сли- 
вок, 3 ст. ложки неострой горчицы, соль и мо- 
лотый черный перец. у 

Нарежьте репчатый лук и лук-порей. Срежьте жир 
с отбивных. 

Сливочное масло растопите на сковороде. Когда 
оно начнет пениться, быстро обжарьте отбивные до 
легкой золотистой корочки. Выложите в миску, от- 
ставьте в сторону, 

В той же сковороде обжарьте репчатый лук и лук- 
порей до мягкости. Положите раздавленный зубчик 
чеснока и готовьте еще 30 сек. Влейте молоко и дове- 
дите до кипения. Вновь положите в соус отбивные, 
добавьте лавровый лист и тимьян, тушите 10 мин. 


довести до готовности. 


7 


аа 


ее на огнеупорное блюдо 

Соус продолжайте готовить, пока он не уварится 
вдвое. Влейте сливки, добавьте горчицу, приправьте 
и вновь положите туда отбивные. Прогрейте и пода- 


вайте. 


УМУТДА АРАГ "б № 4 рец. — 
перцем. Поджаренную курицу вы \ еи РВ вя 
Дожить в соус и прогреть = ] 
| > осо мяс: 
рертау-доотулнол НН са 
иной 


Рябчики по-люб 
Взять: 3 рябчі 
сов, 3 ложки сли 
ла, 100 г белого 
су соли, перца, му 
ореха, 200 г шпика и 
вочного масла для жа; 
Нарезать вдоль по оќ 
ны филе рябчика и 
вать следующим фа 
чоуса, 1 ложка масла, 10 
го хлеба, немного молото 
ца, мускатного ореха, все 
лочь, протереть через ре 
нафаршировать, обвязать 
ми ломтиками шпика и жа 
кастрюле, поливая масл 
да будет готово, снять Ш 
рябчиков разрезать в 
лам, сложить на блюдо! 
маслом, в котором они 
Подавать салат из д 
имбирное варенье. 


вина, немного мариновані 
ря, 3 ст. ложки соевого 


В Японии принято уже сутра 
плотно поесть. Основой завт- 


Рис утром и рис вечером 


рака являются гохан - отвар- 
ной рис, мизоширу - фасолевый 
суп и коно-моно - маринованные 
огурчики пикули. Кроме того, 
едят яйца и рыбу, которые могут 
быть приготовлены разными 
способами. 


ка маисовой м 


вареная чечевица и блюда изсу- для жарения. 
шеной рыбы с яйцом. 


гохан. К этому может быть подан 


500 г рыбного филе, 1. ст. лож- 
уки, соевый соус 
(или зелень), 1 чайная ложка рас- 
тительного масла, 1 яйцо, 1 ст 
На обед опять едят гохан, нок ложка десертного вина, сахар на 
нему уже идут отварные овощи, кончике ножа, соль, перец 
р 


Из рыбного филе удалить косточ- 


На ужин снова подают на стол ки, мясо пропустить через мясоруб- 
ку, смешать с маисовой мукой, яич- 


ным желтком, растительным мас- 


рошка, 300 г печени, раститель- 
ное масло, немного муки, соль, 
красный молотый перец, соевый 
соус (вместо него можно исполь- 
зовать зелень), 1 стакан консер- 
вированных мандаринов или 1-2 
свежих мандарина. 

Отварить рис. Горошек потушить 
и смешать с рисом, добавить соевый 
соус и поставить в теплое место 
Печень посыпать солью и красным 


стакана воды, 1 редька с 
личины. Е 
Рыбное филе (окуневое, 
морской камбалы или какой- 
гой рыбы) нарезать пол. 
щиной в палец. Приготовить 
но густое тесто из риса 
ничной муки, добавив в н 
вино и немного воды. Е 
предварительно смешат! 
белком и выдерживать в 
течение 3 дней. Лук на 
цами, перец”- полоскам 
рей - мелкими кубикам 
Чие продукты обмакну 


крепкий бульон и зашими - зна- 
менитая сырая рыба. Филе су- ЕС вином. евым соусом. Мандарины 
дака или карпа помещают в мо- слит, в рыбную массу. А СВ ПОЖИТЬ СВЕ 
розильник, нарезают на тонкие лепешки толщиной в палец и поджа- р абечихаца нага 
дольки, так, чтобы они напоми- рить с обеих сторон до образования 
нали собой куски говядины по светло-золотистой корочки. Наре- 
внешнему виду и по вкусу: Пода- зать вдоль и украсить зеленым са- 
ют эту рыбу под специальным Латом. Рассчитано на 3 порции. 
острым соусом, который готовят 
из сои, хрена с добавлением 
прочей зелени, 


рху на рис 
порции. 


500 г рыбного филе, 1 ст. лож- 
ка рисовой муки, 3 ст. ложки пше- 
ничной муки, З яичных белка, 1/2 
чайной ложки десертного! вина, |! 
1-2 луковицы, 2-3 стручка слад?! 

1 стакан риса, 2 стакана кого перца, корешок сельдерея. | 
воды, 1/2 стакана зеленого го- Соус: 3-4 ст. ложки десертного 


” Да иначе и быть не могло. Ведь квас 
— В на Руси производят более тысячи лет, а 
посему его технология освоена в совер- 
Е шенстве. Он был доступен всем сосло- 
`виям. Но в летнее время, особенно в по- 
сты, являлся чуть ли не единственной 
пищей бедных, которые употребляли 
Квас с хлебом и зеленым луком. 
Достоинства напитка давно оценили 
медики. В прошлом веке напиток был 
обязательным продуктом питания боль- 
ВЫХ в госпиталях и лазаретах. Это и по- 
НЯтно: квас благотворно влияет на пи- 
`Щеварение, повышает тонус организма. 
” Из поколения в поколение передава- 
‘лись рецепты приготовления напитка. 
Не такое уж это простое дело - получить 
`ядреный ароматный квас. 
Чем же хорош квас? За счет дрожже- 
° № вого брожения в нем содержатся раз- 


‚ минеральные соли. 
любого здорового че- 


хлеба - 6 л воды, 
песка, 1 стакан 


арног 
2 ст. ложки из- 


ки, 


прибавля- 
кость ста- 
появления 
ся. Квас 


ВИРТ л 


ся. После 12 часов хранения на холоде 


ного солода, 4 кг ржаной муки, 1 кг пше- 
ничной муки, 1 
дрожжей. 


щик для проращивания в 
Через 5 дней солод готов. 
просушить и размолоть. 


шиваются с теплой водой, в полученное 


р 


(,, 
Е 


ловека - благодать. Но при язвенной бо- 
лезни, колите, гастрите с повышенной кис- 
лотностью диетологи не рекомендуют 
употреблять квас. Кстати, в прошлом веке 
медики считали этот напиток лечебным 
средством при туберкулезе. 

Мало, наверное, кто знает, что до конца 
прошлого века квас производился как сла- 
боалкогольный (крепостью 2-3 процента 
спирта) напиток. Основным сырьем был 
ржаной солод, отсюда и «градусы». Меж- 
ду прочим, опытные водители и ныне, пе- 
ред тем как сесть за руль, стараются не 
употреблять кваса. Оказывается, гаишная 
«трубочка» слегка реагирует на него. 

Уникальность кваса в том, что в отли- 
чие от многих других напитков он не имеет 
четко заданной рецептуры. Да и откуда ей 
взяться, если веками в России производи- 
лись десятки самых различных видов ква- 
са. В знаменитой книге Е.Молоховец «По- 
дарок молодым хозяйкам» приводятся 
рецепты 26 квасов. 

Вот только некоторые, наиболее попу- 


напиток готов. 


Квас окрошечный 
На 1 кг ржаного солода - 500 г ячмен- 


Кг гречневой муки, 50:2 
рно кладется. в 


теплом месте. 
Остается зерна 


водь 


Теперь ячменный и ржаной солод сме- 


лярные: сладкий, кислый, МЯТНЫЙ, ИЗЮМ- 
ный, белый, красный, окрошечный, души- 
стый, яблочный, грушевый, лимонный, ма- 
линовый, рябиновый, брусничный. А есть 
еще со странным названием - «кислые 
щи». При всем разнообразии напитков и 
их ингредиентов все виды кваса можно 
условно поделить на несколько групп: 
производимые на основе ржаного соло- 
да, на ржаном хлебе 
фруктов и ягод. Как правило, применяют- 


и получаемые из 


дывается в емкость (желательно бочонок) 
и ставится в теплое место на несколько 


жаного хл 


', 2 стакана сахарного п. 
кана изюма, 1 ч. ложка лимо! 
ты или сок 1 лимона. — 

Для закваски: 5 г прессованн, 
жей, разведенніу 4/24 


Фото А.ВАХРОМЕ 
та 


ся дрожжи, хотя и не всегда. В любом 
случае в емкости с будущим квасом п 
исходит брожение, придающее напит 
кисло-ядреный вкус. 234 
Промышленность, разумеется, не ба 
лует нас разнообразием кваса. В про 
даже, как правило, только хлебный. Т; 
что, если хочется попробовать нечто? 


зотическое, то придется готовить най 
ток самому: 


Александр ГОРОДЕЦ 


р У 
комнатной температу ы, приба 
веденные дрожжи и дать 
Затем процедить, добав 
МОННЫЙ СОК И ИЗЮМ, 
ВИТЬ на ночь броди 
вается по бут 
НО > = 


С. 


кипятится, 
по остынет 


тесто 
му 


МЕДОВЫЙ ОРЕХОВЫЙ 
БИСАРИТ 


Лимонная по 
ный сок 


а: 1 яичный белок, 100 
ожки лимонного сока. 


нного имби- обсыпанный мукой противень. сверху тесто украша 
соуса, 3/4 ют любыми фруктами, накрывают оставшимся тес- 
средней ве- ТОМ и выпекают в умеренно разогретой духовке. Го- 
Товое изделие охлаждают, смазывают лимонной по- 
Мадой. Когда помада застынет, бисквит разрезают на 
ее Куски прямоугольной формы 
сками тол- Есть прекрасный, очень эффектный, старинный 
ить доволь- Способ сервировки блюд на зеркале Зеркальное от- 
ой и пше- 


ражение придают блюду праздничность и сказочность 


ДОМАШНИЕ ТРЮФЕЛЯ 


Полстакана молока, полтора стакана сахарного 
песка, 7 чайных ложек какао, 150 г растопленного сли- 
вочного масла смешиваем, ставим на огонь и варим 
пока сахар полностью не растворится _Затем всыпа- 
ӨМ 2-3 стакана любой детской молочной смеси, снова 
перемешиваем, формируем шарики, обваливаем их 
В измельченных вафлях, печенье, сухарях и ставим 
В холодильник. 


КОНФЕТЫ «ЛАКОМЫЕ 
ОРЕШКИ» 


’ Из чернослива и урюка вынимаем косточки, хоро- 
Шо промываем и ставим размачиваться в теплую 
| Роду. Аккуратно чистим грецкие орехи, стараясь не 
Ядра, Вкладываем их в чернослив и урюк, 
М в стущенное молоко (или в мас- 
ЛАНЫЙ крем), посыпаем сахарной пудрой. 


нее белок, 
ду следует 


ся. После 12 часов хранения на 
напиток готов. 


На 1 кг ржаного 


Солод готовится так. Рожь тщательно 
очищается, промывает 


шиваются ст 


доо 


г сахар- 


Квас окрошечный ка, еще раз все тие 
солода - 500 г ячмен- ется. 
с муки, 1 кг пше- добавля 
вої 50 = должна 
готов: 


ются 


ся, замачивается 8 


На 800 г ржаного хлеба - 7 литров 
воды, 2 стакана сахарного песка, 2 ста- 1 стакан 
кана изюма, 1 ч. ложка пимонной кисло- Отвар чер 
ты или сок 1 лимона. охладить, до 


Для закваски: 5 г прессованных дрож- 
жей, разведенных 1/2 стакана теплой 
питьевой воды с 2 ст. ложками муки. 

Ржаные сухари заливаются кипятком, 
перемешиваются. Когда сусло остынет до 


порить и поставить в хо 


Квас будет готов. 


| Стебли промыть в холодной но сахар залить водой и 
воде, очистить от кожицы и воло- 
кон Нарезать кубиками и замочить 


на 10 мин. в холодной воде. Отдель- 


а 
горячий сироп положить отжаты 
кубики ревеня, 


кипятить 10 мин, 
заварить картофельной мукой. 


- ЖАИ СО ЩАВЕЛЕМ 


ў Для дрожжевого теста (опарный 
} способ): 0,5-1 л жидкости (молока, 
} воды или того и другого пополам), 
Й 1/2 стакана растительного масла 
или 3-4 столовые ложки сливочно- 
го масла (растопленного), 1 чайная 
ложка соли, 1-2 столовые ложки са- 
харкоао песка, 20-50 г дрожжей, 
1-1,2 кг муки (количество муки за- 
висит от ее качества); 
Приготовление опары: в жидкости 
(в воде или молоке), полагающейся по 
норме, растворить необходимое ко- 
личество дрожжей и всыпать полови. 


ну муки и половину полагающегося са- 
х 


мелко нашинковать, 
фельным крахмалом и 
• Чтобы поверхность 


была красивой и х 
печкой ее можно сазои сова 
харной водой; раствором чая; кофе 
с молоком; белком, смешанным с во- 
дой; тонким споем теста на воде из. 
Гороховой муки или овсяной крупы. 
оследнее придает пи 
красный ме РОЗ 


решето или дуршлаг на 15 мин. Затем | 
засыпать карт 


чит изделие готово. 
. 


Режем на аккуратные дольки крупное очи- 
щенное яблоко, 3 банана, 2 мандарина, один 
апельсин, Размачиваем горстку изюма без кос- 
точек, Перемешиваем, заправляем йогуртом или 
заварным кремом. Раскладываем в вазочки- 
креманки по количеству гостей, в центре закру- 
чиваем завиток из крема или делаем горку из 
йогурта, вокруг лам "аси. можно по- 
ать верх тертым шоколадом: 
За АБА брать именно зи 
плоды, Нет мандаринов - берем больше элле 
синов, изюм заменяем порезанной а додак 
курагой и так далее. А Зо у РАНС 
другие фрукты = хии, снов 
добавьте и их, будет 


салфеткой, а смазать 
поставить в печь (очень 

Выпекать в духовке 
туре 240-250°С. 

Для фарша: Т кг щавеля, 1,5 
стакана сахара, 1 столовая лож- 
ка картофельного крахмала. 

Щавель очистить от пос конивй 
травы, укоротить у него стебельки, 
спопоснуть в проточной воде несколь- 
ко раз, легонько отжать и спожить на 


пикник подальше от обочины 


Июнь - время ходить в 
| походы, выбираться на 
природу, дышать свежим 
воздухом. Шекоторые 
устраивают пикники. в 
ближайшем лесопарке, а кто- 
то ездит далеко в лес, чтобы 
попировать на симпатичной 
лужайке где-нибудь подальше 
от цивилизации. 
Турист оказывается на время 
оторванным от 
холодильников, кухонных 
плит, ресторанов и 
закусочных. Как правильно 
спланировать свое питание в 
походе или на пикнике, чтобы 
получать витамины, 
наслаждаться экзотическими 
«походными» блюдами и при 
этом не отравиться и не 
нажить болезни желудка? Вот 


Е ВОЗДУХ И ЕДА 1 


июне земля еще прогревается 
недостаточно. 

Вернемся к пище. Не жарьте на 
хвойных дровах - они сильно коп- 
тят и выделяют при горении смолы, 
которые отобьют вкусный запах 
мяса. Лучше воспользоваться бе- 
резовыми или дубовыми - они го- 
рят почти без дыма. 

Правильно выберите мясо для 
шашлыка Считаю, что самый. соч- 
а а особенно 
ия в кустах всю ночь, ями и жгучим уксусом и ЕДНИ 
ОЖНО даже в очень теплую по- Совет! начинающим - парное 

сильно простудиться или мясо мариновать не нужно. 
'паление легких - в И еще - свиное мясо обяза- 


| что советует заслуженный 
тренер России, спелеолог 

| Евгений Вениаминович 
Гаврилов. 


а о небольшом походе - 
Из напитков лучше взять 
‘красное вино - оно 
одит к жарено- 

м м тт“ом ва 

’ Нужно себя немного огра- 
Провалявшись без 


сухо 


прямая связь 


алса 


ли - мы ответили | 


тельно нужно полностью прожари- 
вать, чтобы ушли вредные элементы 

Серьезный многодневный поход в 
отличие от небольшого пикника с шаш- 
лыками, водкой и музыкой требует обя- 
зательного трехразового горячего 
питания, Его нужно планировать таким 
образом, чтобы на завтрак турист по- 
лучал примерно 35 процентов дневной 
нормы, на обед и ужин - по 25 процен- 
тов. Остальные 15 процентов можно 
съедать на коротких привалах, Нагляд- 
но представим так: из 20 сосисок ВЫ 7 
кушаете на завтрак, 5 - за обедом, 5 - за 
ужином, а оставшиеся 3 проглатывае- 
те в промежутках между основными 
приемами пищи. 


Воду в походе обязазапено 
надо кипятить или обеззаражи Е 
таблетками. Очень хороши Е 
вы в маленьких баночках - как раз к 
порцию. Я, например, обожаю креве 
ки в консервах, жаль, они недолго 

нятся, 

НЫ матерые туристы изго- 
товляют смесь из соли, нескольких 
сортов перца, пряных приправ и тра- 
вок. Маленькой горсточки смеси хва- 
тает, чтобы придать вкус чудесного 
восточного блюда из дорогого рес- 
торана самому неизысканному куша- 
нью 

Помните, что летом продукты бы- 
стрее портятся, тщательнее следи- 
те за их состоянием во время похо- 
да 

Вот несколько рецептов поход- 
ных блюд и шашлыков для пикника, 
которые могут быть полезны 


Шашлык «летний» 
из баранины 


На 200 г баранины: 50'г репча- 
того лука, 50 г баклажанов, 10 г 
курдючного сала, 80 г помидоров, 
25 г болгарского сладкого пер- 
ца, соль, перец черный, зелень 
лука-порея, сливы по вкусу. 

Баранью корейку, почечную часть 
или мякоть задней ноги нарезать кус- 
ками весом 40-50 г. Баклажаны по- 
мыть, надрезать вдоль, в середину 
вложить кусочек курдючного сала. 
Помидоры и сладкий стручковый пе- 
рец промыть и обсушить. Подготов- 
ленное мясо и овощи по отдельнос- 
ти нанизать на металлические шам- 
пуры и жарить над раскаленными дре- 
весными углями (без пламени), пе- 
риодически поворачивая шампуры. 
Подавать все вместе. 


Шашлык из свинины 


На 200 г свинины: 100 г мари- 
нованных плодов (груши, виног- 
рад), 25 г репчатого лука, 30 г 
зелени лука-порея, 50 2 прянос- 
тей, перец, соль. К 

Корейку и мякоть задней ноги раз- 
резать на куски, посыпать солью, 
перцем, нанизать на металлические 
шампуры и жарить над раскаленны- 


ми углями (без пламени), поворачи- 


вая время от времени, чтобы мясо 
не пригорело. х 


Шашлык из свежих 


грибов 

Свежие грибы (белые, подосинови- 
ки, подберезовики, рыжики) погрузить 
на 10-15 мин. в кипящую воду, откиз 
нуть на дуршлаг или марлю, нанизать 
на тонкие деревянные палочки, чере- 
дуя грибы с кольцами репчатого лука 
и кусочками свиного сала. Шашлык 
обжарить на сковороде. За несколько 
минут до готовности к шашлыку до- 
бавить томат-пюре, перец, соль. 


Уха в мешочке 


Совсем мелкая рыба тоже может 
пригодиться рыболову. Из нее приго- 
тавливается отвар, в который затем 
добавляются куски большой рыбы, 
картофель, лук, соль, др. Чтобы при- 
готовить отвар, порции мелкой рыбы 
в марлевом или тканевом мешочке 
следует варить по очереди в боль- 
шой кастрюле, ведре или котле. Та- 
ким образом, мелкая рыбешка, кото- 
рую чистить и есть никто не будет, 
служит столу туриста. 


Уха любительская 


Только что пойманных ершей вы- 
мыть и, не потроша, положить в коте- 
лок так, чтобы они заняли примерно 
треть его объема, добавить 2-3 голов- 
ки лука, 3-4 лавровых листа и не- 
сколько горошинок черного перца, За- 
лить водой и повесить котелок над 
большим огнем. Когда вода закипит, 
посолить, положить подготовленные 
куски крупной рыбы, несколько лис- 
точков щавеля (лимона) и варить до. 
готовности, убирая пенку ложкой 


Рыба в глине 


‘пропитан 
растительным ма! завязать и 


гатом, обма. 


рыбы можзо опр 
киванию глины. 


правильцоавых освен 


Ў МЫЙ СОЧ- 
в в сомолмом ма Маштыка. Считаю, что са 
н йи. Вк) - бараний (особенно 


иволэци, 
Совет нач т 


со мариновать не нужно; 
И еще - свиное мясо обяза- 


\одходит к жарено- 


съедать н 


прямая связь 


Вы спросили - мы ответили 


али: шеф-п р Й ВА и главный 
Отвечали: шеф-повар кафе «Моп Рагіѕ» Г.ПОЗДНЯКО, 
редактор «Соляночки» С.МАНДРУСОВ. 


'Мюсли: и вкусно, и полезно 


Не подскажете, как правильно при- Ш и | 
готовить мюсли? Как-то в гостях меня Бе т т 
угостили этим блюдом, и оно мне очень | Ч. 

понравилось. 


Т.Рубцова, 
Н.Новгород 
Нет ничего полезнее для здоровья, чем 
тарелочка мюсли на завтрак. Правда, для 
некоторых людей чересчур большое копи- | 

| чество различных зерен может стать «тя- | 8 
\желой ношей» для желудка и кишечника. По- 
этому неплохо было бы вспомнить и о са- 
мом первом мюсли, «открытом» Бирхером- 

. Беннером в начале нашего столетия: преж- 
де всего свежие фрукты (яблоки) и только 

{ незначительное количество зерен, да и то в 
виде хорошо усвояемых овсяных хлопьев. 

Для приготовления одной порции 
возьмите: 

1 ст. ложку овсяных хлопьев (с гор- 
кой), 3 ст. ложки йогурта или молока, 1/2 
чайной ложки меда, 1 яблоко, 1/2 апель- 
сина, 1/2 маленького банана, 1 ст. ложку 
различных ягод (в зависимости от сезо- 
на - свежих или свежезамороженных), 

их можно заменить половиной дольки 
ананаса (также из консервной банки), 
ст. ложку измельченных орехов (лес- 


для приготовления мюсли - все зависит 
от вашего вкуса. Однако порция мюсли 
с кисломолочными продуктами усваи- 
вается еще лучше. 

С Если вы желаете заменить свежие 
фрукты консервированными (с добав- 
лением сахара), то можно либо полнос- 
тью отказаться от меда, либо взять его 
поменьше. 

С Овсяные хлопья грубой обработки 
имеют особый ореховый привкус, который 
становится еще более интенсивным пос- 
ле легкого обжаривания хлопьев на сково- 


Иные, миндаль), немного лимонного сока. роде. Такие хлопья хорошо сочетаются со 
) Приготовление. многими другими продуктами, используе- 

а т.В овсяные хлопья добавить йогурт и мед,  мыЫми в домашней кухне. Например, вмес- 

і оке тертое или мелко нарезанное яблоко. те с тертым сыром ими посыпают различ- 

= вить от кожуры апельсин и банан, ные запеканки, что придает блюду особый 


ат, 
ВИТЬ тов, ИХ маленькими к 


ы или усочками, доба- 
хорошо перемещисочки ананаса, все вместе 


р и посыпать орехами. 
Хозяйке на заметку 
7 Использовать ли молоко или йогурт 


аромат, а с сахаром - десерт. 
О Конечно же, привыкнуть к мюсли вы 
можете и другим путем. Для этого возьми- 
те небольшое количество зерен овса, за- 
мочите их на несколько часов в воде, а 
затем пропустите через мясорубку; 


Мясо не любит разморозки 


Иногда мясо приходится сначала раз- Лучше не надо. Вторичная заморозка 
Иорозить, использовать кусок, а ос- Мяса портит его вкус. Поэтомуглучше все- 
япальное заморозить вновь, М. а 

5 ‚ Можно ли р 
риа Оелать? резанным на небольшие кусочки, каждый 
в отдельном. полиэтиленовом пакете. 


Точно так же - субпродукты, птицу, рыбу. 


И.Петрова 


перы педа 
тов. Остальные 
а коротких привалах. Нагляд- 
не представим, так: 
кушаете на завтрак, 
ужином, а оставшиес 
те в промежутках ме 
приемами пищи. 


го хранить мясо в морозильной камере раз- 1 


А, Ама ДЕМи > а 
горячую золу. Время от в 
торожно переворачивать. 


по 


зелени. лу дес Лос авиа 


тей, перец, соль. : А 

Корейку и мякоть задней ПИЩЕ 

5 К ки; посыпать : ы 

перцем, нан Е на метал. НЕСК 5% 
шампуры и жарить над раскаленны' 
ми углями (без пламени), поворачи- 


15 процентов можно 


из 20. сосисок.вы, 7 
5 - за обедом, 5 - за 
я З проглатывае- 
жду основными 


растения лекарственные 
< 654 


ЕТ ат биологических нау / 
БИТ Лой все живое по-настоящему расцветает, у городского й 
явшего здоровье таблетками, микстурами и другими продук-в 
является возможность воспользоваться плодами медицины при-| 
цвести ценнейшие лекарственные растения. О некоторых из них мы" 


вят заменитель кофе. Из листьев и побе- 
гов вкусны супы и салаты, из муки вы- 
сушенных корней пекут диетический 
хлеб и оладьи. 

СИРЕНЬ ОБЫКНОВЕННАЯ. Ра- 
стет в садах и лесах по всей террито- 
рии бывшего СССР. В народной медици- 
не используют цветки, листья, кору мо- 
одых веток и почки. Хорошее жаропони- 
жающее и потогонное средство - настой из 
цветков сирени и липы. Для примочек и ком= 
прессов при лечении ран, ушибов ревма- 2 
тизма используют настойку цветков си- 

‚ рени (один стакан цветков на 0,5 литра. 

водки - настаивать две недели). Настой 
У\из листьев применяют от малярии, при 
камнях в почечных поханках и других 
заболеваниях почек. Приготовляется оН. 


НАЯ (ноготки) начинает цвести 
в июне и цветет все лето. Чаще 
всего выращивается искусствен- 
но, но иногда дичает, а растить ее 
можно по всей стране. В лекар- 
ственных целях используют на- 
стойку (на спирту) и настой (на ки- 
пятке), применяют как противовос- 
палительное, спазмолитическое, жел- 
чегонное, болеутоляющее и бактери- 
цидное средство, 

Настойкой с успехом полоскают 
горло при’ ангинах и простудах, При 
укусах пчел, ос и шершней доста- 
точно приложить лепесток кален- 
дулы с ближайшей клумбы к пора- 
женному месту, через несколько 
минут боль исчезнет и можно бу- 
дет легко вынуть жало, если оно по- 
пало в кожу. 

Рецепт! настойки: обычно ее дела- 
ют из краевых цветков или цветоч- 
ных корзинок, но можно воспользо- 
ваться и всей надземной частью 
цветка. Цветок заливается семи- 
десятипроцентным' спиртом в 
соотношении 1:10. Настойку нуж- 
но хранить в темном месте 2-3 
недели, а каждые 2-3 дня ее нужно 
встряхивать и помешивать. На- 
последок настойку следует проце- 
дить 

Будьте особенно осторожны. При 
полоскании настойку следует разво- 
дить водой, а при компрессах пользо- 
ваться пятипроцентным раство- 


ром; Ч 

КИПРЕЙ (иван-чай, копорс- 
кий чай) - не только лекарствен- 
ное растение, используемое для 
приготовления сложных препа- 
Рато убоат чая, корне- 
В И подано сть в сыром 


Рецепт: 2 ст. л. листьев на стака 
кипятка, подержать 2-3 часа в теплом ме- 
сте, процедить и отжать. Принимать по 
ст. л. 4 раза в день до еды в течение 2 2 


дель. ч 
ЧИСТОТЕЛ БОЛЬШОЙ собира 
сухую погоду, срезая или обламывая 
точки на 10-15 см от земли. Расте: 
по берегам рек и как сорное расте 
вдоль заборов в европейско! 
сии, в Сибири, Средней Аз 
зе. Используется в медицин 
нарии как антисептик, в качес 
тицида против вредителей 
дов. Свежим соком вывод: 
веснушки, мозоли, лечат | 
ку, псориаз, экзему и ФУ] 


врача. Е 
Кстати: сроки цвет: 
ний указаны прибли 
зависят от метеорологи 
торов каждого конкретн‹ 


< 5, 


из президентского меню 
Б: 


Уха из судака и щуки 
‚ отпервой леди 


ка И щуку без жабр и внутренностей, но в также реп 
очить на час-полтора в «кислой» воде (т.е чатог 
‚ лимоном или белым вином). Затем рыбу лука тонко 8 
Головы, хвосты, кожу вместе с чешуей и нарежьте и 
залить холодной водой, посолить, добавить припустите на оливковом масле 
картофель, морковь, пуковицу, три неочи- лень петрушки, укропа и немного 
убчика чеснока, стебли петрушки, укропа и апельсина 
Довести до кипения и варить на слабом Процеженный бульон доведите до к 
‘час. После этого процедить. но (по одному) опустите в кастрюлю ша 
Судака нарежьте ломтиками толщиной 3 см, тем кусочки филе судака и варите 1 ину 
щуки пропустите через мясорубку вместе с дольки помидоров, припущенные сельдерей и лу жицу. 
Добавьте желтки, корицу, кари, шафран, вы- апельсина, зелень и «любимые» специи (что-то типа «Ве- 
И сделайте из фарша шарики чуть крупнее геты», кари, шафрана и т.п.). Доведите до кипения, сними- 
аделек... те с огня, дайте настояться 
поры опустите на 15 секунд в кипящую Да, совсем забыла: добавьте немного души, и тогда 
затем снимите с них кожицу и нарежьте доль- уха будет безумно вкусной! 
И Мясистые стебли сельдерея и лука-порея, а 


забытые рецепты 


ручный пекаря одной из пекарен, от- 
куда пряники отправлялись прямо 
Я в Англию. Пришел с рецептом к праз- 
днику. В горкоме прочли перечень 


неведомых властям и горожанам 
аете ли вы, чего лишилась английская королевская орехов и пряностей. И привезли ста- 


ичка на горпищекомбинат. Стари- 
тья в 7977 году? Знаменитых вяземских пряников. аА апааа 
а-то эти пряники выпекали в восьми лекарнях печи и изрек 


-А = какие поле- 
ода Вязьмы, поставляли во многие русские а нья И АЕ а Ы 


убежные города, в том числе м столу ее английского ШЕТИН пропеклись 
РР, Ольховый лес на берегу реки 
- Бебри или 

‚ хорошо ВНЕ ‘печи, из которых ко! 
ян! и санями, ходили вяземские пряники. 
чаруя взор, висе- Рецепт положили под сукно. 
ли - вывеска с сапогами, золотой Потом, кажется, ближе к Олим- 
и». «комсомольс- крендель, красные флаги... На пере- пиаде 1980 года, решили-таки ис- 
С И прочими пря- крестке стоял живой милиционер, в печь пряник из того, что Бог послал, 
ИХ десятилетий его запыленной витрине виднелись же- а вернее, из тех продуктов, кото- 


ЛИР, 94) 


ЕЕ. 


кулинарные бестселлеры 


х Смысл сметаны 


Из книги П.Вайля и А.Гениса 
_ «Русская кухня в изгнании» 


Каждому ясно, что национальные кухни отличаются одна 


от другой. йо далеко не всегда можно легко и внятно 
определить - чем. Хорошо, если различия налицо: эскимос 
лакомится строганиной из сырого полярника, а бушмен 
смакует крылышко жирафа. Одни обедают с вином, другие 
с друзьями, одни пользуются палочками, другие случаем, 
одни едят за столом, другие задаром. 


Но с точки зрения раеееекотоечияи" > огня. Любая из этих 


кулинарной, часто оп- 
ределяющим стано- 
вится технологичес- 
кий принцип готовки 
(варка, жарение, ту- 
шение), или основной 
продукт (мясо, рыба, 
зерно), или главный 
смазочный матери- 
ал. По последнему 
признаку довольно 
явственно разделе- 


\ добавок или их про- 8 
думанная комбина- 
ция создаст новое 
блюдо. 

Широко известно 
| сочетание грибов и 
сметаны - в жареном 
виде, в супе. Так же 
охотно сметана схо- 
| дится с овощами. От- 
варите цветную ка- 
пусту, брокколи или 


ны европейские кух- 

ни. Для смягчения пищи, для погаше- 
ния остроты, для устранения сухо- 
сти, для придания сочности - в раз- 
витых кухнях используются разные 
вещества, но основным является 
какое-то одно. У французов это сли- 
вочное масло, у итальянцев и испан- 
цев - оливковое, у немцев и украин- 
цев - шпиг (свиное сало), у румын и 
молдаван - подсолнечное масло. В 
русской кухне такой главной смазкой 


ник, окрошка, ботвинья, - 

Даже в новейший период русской 
истории, при отчаянной скудости об- 
щепитского меню, многие завтракали 
в столовой полустаканом сметаны с 
хлебом. = по йней мере, продукт чи- 


цуккини, заправив зе- 
ленью и пряностями, потом выные из 
отвара, измельчите (в процессоре или 
мелко нарежьте), положите обратно 
вместе со стаканом сметаны и щепот- 
кой мускатного ореха - получится от- 
личный вегетарианский суп. 
Комбинация сметаны и паприки 
придаст мясу или птице венгерский 
оттенок не хуже чардаша. Обжарьте 
куски говядины или курицы с луком, 
переложите в кастрюлю, добавьте 
щепоть тмина, каменаехото перца, 


наменитых вяземских пряников. 


то эти пряники выпекали в вос 


Вязьмы, поставляли во многие русские и 
Рода, в том числе к столу ее английского 


| МИ «восточными», «комсомольс- 
] кими», «мятными» и прочими пря- 
никами последних десятилетий его 
вообще грех сравнивать. Малень- 
кий, золотистого цвета прямоу- 
тольничек, на один-два укуса, с на- 
несенным формой-печатью обод- 
ком и тремя буквами - ВЯЗ, под- 
тверждающими благородное про- 
исхождение Пряника. Он благо- 
ухал, начиненный орехами, медом 
и десятью видами пряностей. 

= Он таял во рту, - вздыхали ста- 
рожилы, помнящие вкус Пряника. 

Первый раз вяземский пряник 
исчез в семнадцатом, унесенный 
военными и революционными вет- 
рами. Исчез вместе с пекарнями и 
их хозяевами, печами с‘ольховыми 
и березовыми поленьями, тугими 
‘мешками с мукой и бочонками с ме- 
дом. 

Не узнал вкуса этих пряников и 
молодой врач, будущий писатель 
Михаил Булгаков, который зимой 
1917 года по распоряжению земской 
управы прибыл в город из Никольс- 
кой больницы Сычевского уезда. 

После Никольского, отрезанного 
бездорожьем от всего мира, Вязьма 
показалась ему чуть ли не одним из 
чудес света: 


печи и изрек: 


«Главная улица городка, хорошо 


укатанная крестьянскими санями, ходили вяземские пряники. 


улица, на которой, чаруя взор, висе- 
ЛИ - вывеска с сапогами, золотой 


крендель, красные: флаги... На пере- пиаде 1980 года, решили-таки ис- 
крестке стоял живой милиционер, в печь пряник из того, что Бог послал, 
запыленной витрине виднелись же- а вернее, из тех продуктов, кото- 
лезные листы с тесными рядами пи- рыми располагала торговая: сеть. 
рожных с рыжим кремом, сено усти- Арахис должен был заменить со- 


лало площадь, и шли, и ехали, и раз- 


говаривали, в будке торговали вче- цепту. Но, говорят, какая-то смена 


рашними московскими газетами, со. 
держащими в себе потрясающие из- 


вестия, невдалеке призывно пере- ла заменить и 
свистывались поезда. Словом это бобами. Сошло 


Старожилы, попробовав пряники, 
не признали в них старых знаком- 
Но это уже была цивилизация пи- цев. Они оказались непропеченны- 
рожных с кремом, крашенных луко- ми, тяжелыми и никак не желали 


была Цивилизация, Вавилон, Невский 
проспект» 


вой шелухой, и в ней не было места таять во рту. 
вяземскому прянику. Ненадолго он 


дом. Зимой в свежем морозном воз- чательно 
духе разносились по округе запахи 


ших сдобное, тающее во рту тесто 


тие. Горпищекомбинат выпускал в 


ка, патоки и крахмала 


тия советской власти пришел в гор- кого пряника? 
ком партии старичок - бывший под- 


«Заметьте, Иван Арнольдович, 
холодными закусками закусывают 
только недорезанные большевиками _ 
помещики. Мало-мальски уважающий 
себя человек оперирует закусками 
горячими, А из горячих московских 
закусок - это первая. Когда-то их Т 
великолепно изготовляли в «Славянско 
базаре». На, получай. ...Засим от 27 
тарелок поднимался пахнущий я Е 
пар; пес сидел в тени скатерти с видо 
часового у порохового склада». 


М.БУЛГАКОВ, «Собачье сердце». 


ричка на горпищекомбинат. Стари- 
чок посмотрел на электрические 


- А еще знать надо: какие поле- 
нья и когда подкладывать, чтобы? 


Потом старый Вяземский горпи- 
вернулся в разгар нэпа. Снова воз- щекомбинат снесли и построили на 
никли пекарни, появились поленницы другом конце города новый, И след 
дров, мешки с мукой и бочонки с ме- вяземского пряника затерялся окон- 


Вяземский горпищекомбинат вы- 
экзотических пряностей, пропитав- пекает телерь крекеры по-европей- 
ски: с маком, ветчиной, сыром, лу- 
Кончился нэп, и Пряник канул в небы- ком и так далее 

Но у кого-то наверняка до’сих пор 
соответствии с ГОСТом конфеты хранится старинный рецепт, лежит 
«Школьные» и «Премьера» из моло- и ждет своего часа Е 
Может, и нынешняя английская 
Рассказывают, что в канун 50-ле- королева еще узнает вкус вяземс- 


А 


в = аменитые два-три на 
русские супы (кроме ухи) заправля- го перца и две. 
ются сметаной - щи, солянка, рассоль- рики; Посолите. Че 
ник, окрошка, ботвинья. маленьком огне 

Даже в новейший период русской ченные дольки чесно 
истории, при отчаянной скудости об- сметаны, Через ПЯТЬ мү 
щепитского меню, многие завтракали делие, которого не ес 
в столовой полустаканом сметаны с Кадар (у него язва). 
хлебом - по крайней мере, продукт чи- Но, следуя имперской. 


которые «мастера пахнуть»! 


арахис - соевыми 


ся со сметаной, но в этом случае пикантный. 
«жарить» означает - прогревать в 


стороны рыбу, а потом залить смета- лять иностранцев. 
ной и тушить. 
Но вкуснее всего не просто в сме- бокую большую сковороду, 


© «Алфавит». немногу, за минуту до выключения и т.д. - см. выше. 


2 4 рушки и спрыскивают Мадерой. Затем помеща- 
ит рная объ д овка ют на блюдо, укладывая в виде пирамиды. ча 


РАКИ РТО- РУССКИ 


ь: 25 раков или по желанию, по 1 пуч- 

ку Е) ет и петрушки, 2-3 луковицы, 
оли. 

і а в которой предполагают варить 
раков, наливают воды, кладут по пучку ЗЕЛЕНИ 
укропа и петрушки, 2-3 луковицы и горсть соти Др 
когда все хорошо вскипит, опускают в нее х р 5 
шо перемытых раков, предварительно выдер] а 
у каждого из хвоста среднюю. чешуйку, тора 
легко отделяется и вытягивает за собой пищ 
проводную кишку рака. Когда раки сварятся м 
лучат красный цвет, их надо оставить и да 
стоять, не вынимая из воды, пока буд; 
на стол; только тогда их отбрасыва 
и помещают на блюдо без зелеь 


стый. А сколько вдохновенных строк ненароком забрели на со Д 
написано русскими писателями о ряб- жую территорию. Можем вообі 
чиках и перепелках в сметане, о жа- пойти и дальше, вспомнив эль 
реных карасях в сметане - тех самых, омлет, в котором к обычной яи 
молочной смеси добавляется. столо- 
Кстати, о рябчиках и карасях. Пти- вая ложка сметаны = омлет выходит _ 
ца и рыба, действительно, сочетают- не такой воздушный, зато сытный и 


Вернувшись на родину, вновь по- 
кастрюле под крышкой. На сковороде разимся широчайшему использова- 
сметана горит и приобретает горько- нию сметаны во всех разделах кули- 
ватый привкус. То есть приготовле- нарии - в закусках, первых блюдах, 
ние рыбы или птицы таким образом вторых, десерте. А чтобы полностью 
производится как тушение в соусе. оценить российскую смазку, сделаем 
Сначала продукт надо обжарить - ми- сметанно-капустный каравай - 
нут 10 птицу, минуты по две с каждой кальное блюдо, которым можно удив- 


Капустные листья уложить в глу- 


тане. Элементарные добавки превра- ленным кусочком масла, каждый лист 
тят ее в соусы. Столовая ложка хре- прокладывая слоем сметаны и при- 
на на стакан сметаны - соус к рыбе жимая к нижнему. Возвести слоев 6- 
или отварному мясу. Ложка горчицы - 7, сверху обмазать все сооружение 
к жареному мясу или курице. Две лож- сметаной, засыпать панировочными 
ки мелко покрошенных огурцов (кор- сухарями и поставить в духовку на 
нишонов) или ложка каперсов = к от- полчаса. Вынув, нарезать как пирог и 


=> 


из - новинка от “Бытовой автоматики” 
авы РОГАБ! Телевизоры РОЬАЯ - 
сочетание надежных элементов; соаре- 
менные микросхемы Рһірѕ;кинескопы 
Затзипа, отличные изображение и звук 
и много полезных функций. 


бити 5:17 


играй суперприз - телевизор! 
’Разыгрываются пылесос и магнитола. 


Разыгрываются Е 
Каждыо недели аи в А 
призы от сети И 
ие ае 5 О ВОЗЕ. Е 
“Бытовая а Для жителей Нижнего Новгорода 
автоматика 


и Нижегородской области. 
Подпишитесь на любую из следующих газет: 


Разборчиво заполните и вырежьте по линии отреза купоны и вышлите их в редакцию по адресу; 
5 603126, Н.Новгород, а/я 16, "Розыгрыш - подписка". 
на какую газету подписались 


Жители других регионов России могут подписаться на газеты: 
Е. Количество купонов от одного участника не ограничено. 
номер почтового отделения, __ ЕСЛИ ваш купон не выиграл, то он будет участвовать в следующих розыгрышах. Информация о 
где была оформлена подписка _ победителях печатается во всех газетах, публикующих купон. Призы будут вручаться только 
р ЕЕ мееа 


тем, кто подписался на одну или несколько наших газет на 6 месяцев второго 
полугодия 2002 года. 

Посмотрите на телевизор РОГАВ в "Бытовой автоматике" =и Вы сразу захотите подписаться | 
на наши газеты, | 


_  Позд 

)стоялся первый розыгрыш призов среди наших 

исчик 

бедители: 

тынова О.А. с.Рогачево, Московская область; 
.. Н.Новгород; 

ов И:Ф., с.Б.Болдино, Нижегородская об- 


Парушкина Н.Г, Н.Новгород - ПОЛУЧАТ НАБОР № 
ЭЛИТНОЙ КОСМЕТИКИ. 

Для получения призов позвоните в редакцию по Ё 
телефонам: 34-91-15, 34-91-16, 34-82-57. Призы вы- 
даются по предъявлении паспорта и подписной кви- 
танции на второе полугодие 2002 года ) 

Розыгрыш призов продолжается! Результаты сле- 
дующего розыгрыша - через 2 недели в наших газетах. і 


желудочные прибамбасы 


Голль однажды по- 

‘можно управлять 

ЈЕ которой столько же 

бё сыра, сколько дней в 

‘ся, великий генерал по- 
7 СЫРОЕ во Франции не 


на заметку гостю 
== 


Муж собирается уходить. 
Жена злится: 

- Опять среди ночи при- 
дешь пьяный! 

В три часа ночи раздает-_ 
ся звонок, вваливается 
пьяный муж и злобно кри- 
чит: 

- Ну что, стерва, накарка- 
ла! 

Так выпьем же за науч- 
ное предвидение! 


ве това 


ази 


„ присылаю на конкурс свои л 


С.ЛЮБЧЕНКО, г. Новокубанск 
Торт «Бумеранг» 


Тесто: мука - 150 г, сухие дрожжи - 

ч. л., маргарин - 125 г, кокосовая 
стружка - 2 ст. л., какао - 2 ст. л., 
сахарный песок - 2002г, 2 яйца, це- 


потка соли, 3 ст. л. молока, вана- 
лин. = а 


Крем: 1 пачка сливочного масла, 
3 ст. л. какао, 0,5 банки’ сгущенного 
молока. 

Приготовление: маргарин, кокосовую 
стружку, какао, сахар и ванилин пере- 


мешать, добавить яйца, муку, дрожжи, капу: ть 
СсопЕ - мепара. Пат С аа = РЕ 


Гея 


‚каждой французской 
знают свой неповтори- 
цепт приготовления сыра. 
сортам ‘повезло больше - о 
весь мир, и они красуют- 
ся на витринах супермаркетов, у 
других и названий-то нет. Дело не 
в этом. Дело в том, что сыр во 
| Франции - это не просто еда. Это 
традиция, искусство, наука, рели- 
гия. Это, если хотите, волшебство, 
доставляющее огромное наслажде- 
ние. В завещании французского по- 
эта Франсуа Вийона, жившего в ХМ 
_ веке, есть строчка, которой он за- 
’ вещает своему другу Жехану Ра- 
нье... суфле из сыра. Сыр воспет в 
| поэмах Аристотеля, Вергилия и Го- 
мера. 


Почем 


На тщательном пережевывании пищи настаи- 
вают буквально все врачи-диетологи. Каждый 
кусочек необходимо прожевать не менее 30 раз, 
а в идеале вообще 80. 
3 Сигналом к проглатыванию следует считать тот 

момент, когда измельченная пища приобретет жид- 
| кую консистенцию. Запивание пищи водой очень вред- 
| бо для здоровья и плохо влияет на процесс пищева- 
-рения. Ведь ферменты слюны подготавливают пищу 
_к благоприятному усвоению ее организмом. Как пи- 


Первый 


458 000 тонн. 


7 Ё? 


Еэ НЕЕ 


> 


появился в ШУ веках н.э. в Риме. Его состави- 


телем считается известный гурман и чревоугод- 
ник Целий Апибмй 

Он славился тем, что любил хорошо и много по- 
есть и сам принимал Узаслие в приготовлении изыс- 
канных блюд. В результате ‘эй растранжирил все свое 


Главный редактор 
САМАНДРУСОВ 


Телефон 32-75-86 


Во Франции сыр едят много и с 
большим удовольствием. Больше 
всего - в центральных районах стра- 
ны: их жители в день съедают в сред- 
нем 40-50 граммов сыра против все- 
го лишь 10-20 граммов у жителей во- 
сточных районов. Ежегодное потреб- 
ление сыра на одного француза со- 
ставляет 22,8 кг. В год производится 
около 1 577 000 тонн, на экспорт идет 


Будучи в Америке, знаменитый ис- 
панский художник Сальвадор Дали по- 
зволил себе такое сюрреапистическое 
сравнение: «Нью-Йорк - это готичес- 


а зарегистрирована А 
вом РФ по делам 


Регистрациониб 
ПИ №77- 


минает мне римский камамбер». і 


рах он вспоминает, что как-то, от- 
ведав камамбера на ужин и раз- 
мышляя об удивительной нежно- 
сти этого сыра, он присел перед 
незаконченной картиной (которой 
суждено было стать знаменитым 
«Постоянством памяти»), приту- 
шил свет, и ему вдруг явилось 
чудное видение знаменитых «те-! 
кучих часов». Так что - приятного 
аппетита и творческих успехов! 


© «Фит Фор Фан». 


шет «Вокруг света», все питательные вещества рас- 
щепляются в желудочно-кишечном тракте только в 
растворенном состоянии. Крупные же куски перева- 
риваются плохо. Человека питает не все количество 
пищи, которое он съедает, а только то, которое усва- 
ивается организмом. Причем даже жидкую пищу - 
молоко, кефир, сок, чай и воду - нужно перед прогла- 
тыванием некоторое время поперекатывать во’ рту, 
чтобы соединить с достаточным количеством слю- 
ны. 


состояние на пиры и покончил жизнь самоубийством, 
поняв, что не сможет до конца дней обеспечить себе 
такой же роскошный образ жизни. С тех пор поварен- 
ных книг в мире издано великое множество, И у каж- 
дой образцовой хозяйки есть свой заветный сборник 


кулинарных рецептов, 


Учредитель 
000 «Слог» 
дрес: 

603126, Нижний Новгород, 
ул.Родионова, 192, корп.1 
Телефон 32-78-14 
Генеральный директор 
К.Н.ЕМЕЛЬЯНОВ 


арны! 
соли, 
| аде 


кий рокфор, Сан-Франциско напо- 


И еще про Дали. В своих мемуа- й 


Торт «Бумеранг» 


в 

Тесто: мука - 150 г, 
1 ч. л, маргарин - 12. 
-2 ст. Л, 


:; 1 пачка сливочного масла, 
оти 0,5 банки сгущенного 
молока. 

Приготовление: маргарин, кокосовую 
стружку, какао, сахар и ванилин пере- 
мешать, добавить яйца, муку, дрожжи, 
соль, молоко. Дать постоять 20 мин. 
Форму смазать, обсыпать мукой, вы- 
ложить тесто и выпекать. 


Картофельная 
запеканка «Неделька» 


Глубокую сковороду смазать мар- 
гарином. Выложить края сковороды 
сырым картофелем (очистить и тонко 
нарезать). В центр сковороды уложить 
мясо курицы, посолить, поперчить и 
поставить в духовку на 30 мин. За- 
тем залить картофель и курицу майо- 
незом или сметаной и опять в духов- 
ку‘на 30 мин. 


Здравствуйте! Во-первых, большое спасибо вам за новую газету, 
ляночка»: она пришлась нам по вкусу! Попробовала приготовить н 
ко блюд, получилось вкусно, мои домашние остались довольны, а 


хорошем настроении! 


Во-вторых, хочу поделиться с вами и с читателями моими лю! 
рецептами и поучаствовать в вашем конкурсе. 


Банановый п 

Для него нужны только перезрелые 
(темные, мягкие) бананы. 

На 3 банана необходимо взять 
80 г мягкого маргарина (сливочно- 
го), 2 яйца, 1 стакан сахарного пес- 
ка, половину чайной ложки соли, 1,5 
стакана муки, 100 г молока и соду 
на кончике ножа. 

Взбить сахарный песок с яйцами, 
добавить молоко, соль, соду, муку. Раз- 
мягчить маргарин и добавить туда же. 
Перемешать. Из бананов приготовить 
кашицу, соединить их со смесью, тща- 
тельно перемешать (можно миксером), 

Выпекать пирог нужно в смазанной 
маргарином форме при температуре 
А около 30-40 минут до образова- 
ния темной корочки. 


Салат «Мимоза» 

Этот салат слоеный. 

Необходима любая зелень, З яйца, 
лук репчатый (2 шт.), 1 банка ло- 
сося, твердый сыр (200 г), майонез 
(1 банка). 


Рекламное агентство: 
телефон 34-88-20, 

- факс 34-88-22 
Служба распространения 
и доставки: 

телефоны Я 
(8312)34-82-57, 34-91-16. 


ому, 
де 
Цы 


во продуктов = 


н! а 
Капустный д 
еры ать на отдельные 
и ть на о Г 
Раби отовить начинку: 
рис, измельчить грецкие орех 
жарить морковь с луком. Го’ 
лубцы слегка обжарить на ско 
затем сложить в кастрюлю, дс 
немного отвара, оставшегося 
сты, измельченные 4 зубчика 
томат и потушить 10 минут _ 
Приятного аппетита! 


адр 


`ЕТЕЛИЦЫНА, Н.Нов 


Сварить вкрутуо яйца. 

Нижний слой: 3 рубленных 
ных белка, на них выложить 
на крупной терке сыр, прома 
слой маионезом, на него в 
размятый вилкой лосось, а на’ 
порезанный кольцами, затем 
этот слой майонезом. ее и 
измельченного желтка. На него. 
положить веточки зелени 


«Ежики» е 
ее м 700 г мяса. о 
вить , 1 стакан ,5 с 
кана Ка воды, 0,5. 
соли, 2 ст. ложки сли 
ла, сметана, томатні 
В мясной фарш добав 
мытый рис, соль, 
мешать, скатать шарики, 
налить немного воды. 
меров шариков), до 


диои ИЕТ ЕРО 
ац шиб итЬСя [вр о 7» Венелимя х 


.7 су: р 


И спаситель 


не 


|| Рецепт 1 
| на первую 


по ценам предь 
на | полугод 

АА СКУ, 
Оформи до 31 августа ие 2003г. 2 


че 
Е Е 

О-ДИЛЬНЕВОСТОЧНОМУ 

55 БРЕ У 1 пекании лук впитывает в себя 

’ сок рыбы и становится очень 


г очень прост. Для 


125-30 минут, И`ми- 
набор продуктов. 
-свежемороженую 
рыбу (горбушу, кету). В 
магазинах она бывает всегда. 
Счистите с нее чешую, это.дела- 
очень просто, но смотрите. 
вредите кожу. Так что луч- ! 
ше чистить рыбу, когда она еще у 
н сем оттаяла и немного | 
ая. Кстати, в таком виде ее } 
но разделить. Затем от-' 
те голову, удалите плавни-! 
ки, в том числе и на хвосте. По- . 
скольку в моем доме ножи по- | 
стоянно тупые, я удаляю плав- і 
ники ножницами: Если рыба с | 
`внутренностями, обязательно \ 
‚их удалите, после чего промой- 


О.ЕВДОКИМОВА, 
корреспондент 
«Нижегородской газеты» 


те нутро под струей холодной на кусочки, толщиной 4-5 санти- 


воды. 
Итак, 


атна васса 


® В вымытые и. 


‚лук добавить уксус, 


метров: Обваляйте их в муке, по- 
3 основа нашего блюда солите. Затем сложите все это на 
готова. Разрежьте рыбу поперек пр 


отивень. Сверху посыпьте на- 


САЛАТ 
ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА 
С ПОМИДОРАМИ 


2 сладких зеленых перца, 2 
помидора, 1 луковица, 1'ч. 
ложка подсолнечного. масл: 

ра, моло 
уксус, вода, соль, 1 яйцо. 
нарезанные 
помидоры и 
соль, пряно- 
аменитель сахара. Перед 
п сбрызнуть. мас- 
салат кружочка- 

Юю яйца. 


ужочками перец, 


тертой на крупной терке мор- 


ковкой и репчатым луком. Лук 
предварительно нарежьте ко- 
лечками. Я обычно кладу его 
довольно много, так как при за- 


приятным на вкус. Можно поло- 
жить кусочек чеснока и доба- 
вить приправу (в магазинах про- 
дается специальная приправа 
для рыбных блюд). В заключе- 
ние поливаем «заготовку» май- 
онезом, если нет майонеза, 
можно сметаной. Старайтесь, 
чтобы майонез покрывал рыбу 
равномерно:и обязательно тон- 
ким слоем. 

Ну вот все готово к запеканию 
Ставим противень в духовку и 
выпекаем рыбу двадцать пять- 
тридцать минут при небольшом 
огне. 

Когда блюдо. будет готово, 
можно посыпать еге сверху зе- 
ленью петрушки. 

Это блюдо я обычно подаю 
мужу с картофельным пюре, но 
его можно прекрасно есть и без 
гарнира. Например, как горячую 
закуску. 


Я, 


из леса - 


ГРИБНОЕ 
ОБЪЕДЕНИЕ 


Жюльен 


Мелко нарезанные шампи- 
ньоны или шляпки белых гри- 
бов - 1 стакан, сметана - 0,5 
стакана, сливочное масло - 2 
столовые ложки, грибной бу- 
льон - 0,5 стакана, сыр жир- 
ный - 4-чайные ложки, соль - 
по вкусу: 

Грибы опустить в небольшое 
количество подсоленной кипя- 
щей воды и проварить в течение 
6 минут. Процедить бульон. Гри- 
бы обжарить в масле, разло- 
жить по 4 кокотницам, залить 
бульоном, посыпать натертым 
на мелкой терке сыром. Сверху 
положить сметану и поставить 
в духовку на 10.минут. 

заж 

Кокотница - очень малень- 
кая кастрюлька с длинной руч- 
кои для приготовления и пода- 
Чи на стол горячих закусок. 


в сметане. 


бб: 

Шляпки мелких (молод 
шампиньонов или шляп 
лых грибов - 600г, лук: 

2 головки, сметана - 2: 
масло сливочное - 1002, 
и перец - по вкусу. 

Шляпки грибов обжарӣт 
сильно разогретом маспе. В 
ложить в другую посуду, а 
тавшемся масле обжарить 
резанный тонкими колы 
лук, добавить сметану, п 
тить, посолить, поперчить 
смесью залить грибы. 


ео. 


пикантно 


САЛАТ ИЗ С 
0, 


_ 3002г сырати 
ский», 3 яйца, 
к 


3 яйца нарезать мел 
‚ ками и переме 
> нарезанным: луком. 


ЦА 


14 ; РР А ы с 17. 
5 ў М. 3% Е А ео “ 3002сыра 

ОР АМИ № Е Е 7 ский», 3 яйца, 202 
Ы р чо лука, 2-3 ст. ложки 

_ за, соль поё) У 


2 сладких зеленых перца, 2 
помидора, 1 луковица, 1 ч. 
ложка подсолнечного масла, 
некалорийный заменитель 
\ сахара, мопотый 


оа 


‚арезанные ” 
‚ помидоры и 
лук добавить уксус, соль, пряно- 
сти и заменитель сахара. Перед 
’ № подачей на стол сбрызнуть мас- 


анной капусты 
а средний крепкий кочан пом. Украсить салат кружочка- 
капусты - 1 головку чесно- | ми сваренного вкрутую яйца. 
Ы] 6-процентного. А а, 
уксуса разбавле МОРКОВНЫЙ САЛАТ 
С КОМПОТОМ 


ные дольки чеснока С 
Все компоненты перем 
залить майонезом и да? 


стоять на холоде окол 
рсе 


| уксуса; разбавленного кипя: 
ой водой в соотношении ' 
10 г черного молотого 


или красного жгучего перца, | Е ў . 
50 соли. О Но ооа компо а 80 КУЧКА - РУБ 
1. $ а 5 у г ў 
У таза утес пе МОН, СОЛЬ. компотом, добавить лимонный поте нет винограда. Салат мож- СТАКАНЧИК = ПЕС: 


Ку и вялые листья, моют в про- 
точной холодной воде, блан- 
’ шируют и шинкуют тонкой со- | 
_ ломкой. Чеснок очищают и ре- 

жут кружочками. Капусту пере- 
тирают с солью, сдабривают” 
_ перцем и чесноком, укладыва-! 


ют в эмалированную кастрюлю’ 


р 


Очищенную морковь отва- сок и изюм, предварительно об- но готовить и со свежими 
рить в подсоленной воде, наре- данный кипятком. Изюм необхо- апельсинами или яблоками 
зать соломкой, перемешать с димо использовать, если в ком- мелко нарезав их. 


раар тат 


Попадая на рынок, хо 
ряется: у одного продавца 
чик для отмеривания С 
вешаный продуктов; например пр 
орешков или ягод, поболь 
гого - поменьше. Трудно 
кого выгоднее покупать. , 
_ и держат под гнетом при ком- | ман с весом - дело обыден 


} натной температуре 3-4 дня, | Если в резать), 200 Ч ии. 
В раскладывают по банкам, буку ть), г тыквы натереть на’ солью, и пост = Ор 
р. д ‚ уку- | доме р оставить под гнет. Че ФКартофелина средне 


] крупной терке, соль, п 
поривают и ставят на холод. 0 ‚ перец. рез 2 часа смываем остатки М 
} Такой салат долго хранится, ТОЛЬКО... ее: 0,5 кг мясного’ соли, после чего опять склады- го ТОО МОЕ : 
ша З , 
он хорош к мясному блюду. Продукты: лук репчатый - рша, картофель - 3 шт. (нате- ваем плотно слоями, проклады- приблизительно 
Можно есть его, приправив М р "и= реть на терке), лук - 2 шт.(наре- вая на стольк р 
Ноле , 5 шт., яйца - 5 шт., мука - 5 зать мелко), соль, п здар между слоями лук, перец, о же по- 
ной. ст.ложек, соль и перец по, ачцо 2 1 ‚ перец, кори- лавровый лист, и заливаем тянет средний 
0 ы с медом вкусу. о оЖки майонеза. маслом. Для тех, кто любит пря- огурец. А 
н, ЛАЧ А Мелко нарезать лук, добавить онеза - Е а май- ный посол, добавить уксус. Че- чес 
а = Й = 2-8. СТ. - З Е = 
602 р свежих огурцов яйца, Р; сопе перец. Переме- ки, а такие манты можно лож рез час можно подавать на стол ў | сит всего 30 8 
= Е шать. Массу брать ложкой и жа- вать «Пекинские» Во, - С отварной картошкой, пивом граммов. 
|. гурцы освобождают от ко- рить в подсолнечном масле. соль в фарш не кл ом случае или квасом. ' _ ФКрупный 
| журы, нарезают тонкими лом- Подлива: на подсолнечном ^ Манты сбрызь аст Е Де рапелесиндунеи 
диками, перекладывают в стек- масле поджарить лук с томат- дой, варят м та анОй во- Г шевое ( сист - потянет 
ную салатницу и заливают ным соусом, солью, перцем. крышке’ 45 Бакретой раммовда вока 
5 . минут. 
медом: Котлеты сложить в сковороду, Се у масло к чаю { - лимон = 100-150: 
Салат из свежих залить подливой так, чтобы они ЛЬдЬ Продукты: картофель - 15. 
были покрыты. штук, см Б 
Э ж Мате 7 домашнего холодная “20019,7 1 кё, вода 
на = УРЦОВ посола и 
-© средних к варить 15 Ж. 8 
огурцо, - 0,5 ЗЫ Вв ассортименте Продукты: 1 кг скумбрии ЧЫХ Картошеқ м ернсиіи 
28 | т І Я 
танного соуса, 2 зубчика! Замесить тесто, как на варе- (свежемороженой), 200’г подсол. рез амат ии 
оке, зелени по вкусу. | | ники нечного масла, лук, соль, перец 
рцы ее | 3 г лавровый лист по в 5 
(цы, нарезае бр ают от кожи- | Начинка Престао баанан уне 
соч -й й небо 
ва усочками, зали: фарша мясного, скумбрию и нарезать мелкими 


зать), 
луковицы (мелко наре ) тонкими кусочками, помыть и 


еснока и, вы: соль, пере 
Ложив в са ерер ть слоями в кастрюльке 
ла : фарша сложи Я ; 
рэя тниц а и. каждый слой обильно посыпать 
ђ Я ясного, 2л сезлзана сна 


рс 5 кори 


грядки - на стол 
р < > ПА 


АҢ Окрошка деревенская 
Зеленый лук нарежьте, посо- 
пите, разомните деревянным пе- 
стиком до появления сока. Натри- 
те на терке один свежий огурец, 
а другой порежьте. Измельчите 


{ лень. Прибавьте к этому... что бы 
“вы думали? Кильку в томате и 

можно немного квашеной капус- 
ты Теперь самое главное - из 
_ чего состоит вторая часть блю- 
да: пол-литра простокваши, 
| столько же сыворотки, кваса, 
и все - перед вами, можно ска- 
 зать, суперокрошка. 


Окрошка со щавелем 
Е Мелко порежьте его. Залейте 
кипятком, остудите. Потом до- 
| бавьте все, что нужно для тради- 
ционной окрошки: мелко нашинко- 
| ванный лук, крутые яйца, картош- 
ку, мясо или колбаску, редиску и 
тд. Порцию заправьте сметаной. 


Окрошка получается не хуже, чем 
с квасом. 


к свекольный 
о свеклу м 


подкисл 


пук и укроп, мелко наре- 
= свежие и соленые огур- ; 
3 отваренные картофели- 


ге Влейте около лит- 


6 яйца, немножко посолите, 
Р ў 


с ЗА ера, 


{ молока, две ложки сметаны. Вот - 


елко по- в 


Шаааемаго 
рассола, заправьте н 


ай гы || 
> 


УРАЛЬСКАЯ 
ПОХЛЕБКА 


На 8 средних картофелин 
по 1 моркови илуковицы, 802 
сушеных грибов, 1 ст.лож- 
ку сливочного масла, 120 г 
рыбы (лучше жирной), соли 
по вкусу. 

Картофель и морковь на- 
резать кубиками, замочен- 
ные (на 10-12 часов) грибы от- 
варивают. Нашинкованный 
репчатый лук пассеруют на 
масле. Затем все переклады- 
вают в порционные керами- 
ческие горшочки с кипящем 
бульоном, добавляют по 2-3 
куска рыбы на порцию и томят 
в духовке до готовности. При 
подаче к столу посыпают зе- 
ленью. 


ПОХЛЕБКА 
С ПЕРЛОВКОЙ 
И ГРИБАМИ 


На 2002г свежих грибов (бе- 
лых или боровиков) - 120 г 


перловой крупы, пару вето- | 


чек петрушки, 1. маленькую 
морковь, 1 луковицу, 1 ст. 
ложку сливочного или рас- 
тительного очищенного 
масла, соли, пряностей по 
су. 
У перебирают, зали- 
вают водой и варят до полуго- 
товности. Затем кладут грибы, 
елко нарезанный лук, пассе- 


ыйузермволе „морковь 
рят до готовн Б н 

Можно крупу и грибы варить 
и отдельно, а потом соеди- 


| нить их, добавив пряности. Эта 
| замечательная вкусная по- 
| хлебка родилась в Сибири. 


ны 


г 


1,8 л воды, 300г вишен, 
1/2 стакана риса, 1/2-3/4 ста- 
кана сахара. 

Вишни сортируют, моют, очи- 
щают от косточек. Косточки за- 
ливают горячей водой, кладут 
сахар, доводят до кипения, пос- 
ле чего процеживают. В получен- 
ный отвар засыпают рис, дово- 
дят до кипения и при слабом 
кипении варят в течение 30 мин. 

| За 5 мин, до окончания варки 
добавляют очищенные вишни. 


ПЮРЕ 
ИЗ ВИШЕН 


500г вишен, 1,8 л воды, 

1 стакан сахара, 2-3!ст. 
ложки картофельно- 
го крахмала, 1/2 
стакана, сливок 
корица по вкусу. 
Вишни сортиру- 4 
ют, моют, очищают 
от косточек. Очи- 
щенные вишни об- 
дают кипятком, 
после чего протира- 
ют через сито (или 
измельчают в ком- 
байне). В оставшуюся мезгу до- 


уч Пу а о о 


ЮКВЫ 
ЯБЛОК 


300г клюквы, 5002 яблок, | 
1,5 л воды, 1 стакан сахара, | 
1 ст.ложка картофельной (| 


муки, 1/2 стакана сметаны. 

Клюкву перебирают, ‘моют, 
выкладывают в кастрюлю, раз- 
минают, заливают кипящей во- 
дой и накрывают крышкой. Че- 
рез 10 мин. фильтруют через 
сито и марлю. Сок выливают в 
кастрюлю, добавляют сахар, 


очищенные от кожицы и семен- | 


ного гнезда яблоки, нарезанные 
кубиками, ставят на огонь. при 
помешивании всыпают карто- 
фельную муку и доводят до ки- 

пения, после чего ох- 


тарелки 
сметану. 


` ПЮРЕ 
ЯГОД 


кладут 


лаждают, При подаче в | 


1,5 л воды, | 
5002 свежих | 
ягод, 1/2 стака- | 
на сахара, 120г | 
сдобных сухарей, 1/2 стакана _ 


кружке трещина! 
- Вот видите, какой у нас 
сильный кофе! 


РЕ 


- Официант! У меня в 
супе плавает слуховой 
аппарат! 

- Что, простите? 


редис, подготовленный 
салата, теряют вкус, запа 
стро вянут? 

- Резать и солить.эти 
добавлять в них специи 
заранее, а перед подачей 

„очищенные и нареза 
для салата яблоки бы 


- Положить их на 10 минут в 
слегка подсоленную холодную 
воду. х 

„картофель в рассольнике 
получился жестким? 0 

- В следующий раз положить 
картофель в рассольник до. 
огурцов. са 

--отварная свекла нее С 


ная и «побледнела»? 
- Не надо варить све 
подсоленной воде и о 


- Положить ее ср 

репку, посыпанную ‘солі 

ковица останется свеже 
-„белокоҷанн 


рта нт 


Г 
; 


_ перемешайте. Влейте около лит- 


_ ра любого рассола, заправьте 
| майонезом, 


„или колбаску, редиску и" 
о заправьте сметаной. 


чается не хуже, чем 


о Е 


Чики, 2-3 отваренные картофели- 
НЫЗ яйца, немножко посолите, 


Суп с простоквашей 
и свежими огурцами 


° _ На4 порции: 600 = картофе- 
ля, З огурца, 2 стакана про- 
 Стокваши, 2 ст.ложки расти- 
тельного масла, укроп, соль. 

Г в простоквашу влить масло. 
положить мелко нарезанный укроп 
(и размешать. Очистить отварной 
картофель и огурцы, нарезать, по- 
{ солить, положить в простоквашу и 
} подать к столу. 


Разени 


71 
З 
а 


ТЕЕ 


Большая часть урожая 
бананов в Уганде и в со- 
седнем Бурунди, а они 
насчитывают здесь бо- 
лее 50 сортов, идет на 
приготовление пива. 
Пиво из бананов крепче, 
чем немецкое пиво, - оно 
содержит 28% алкоголя. 

Из бананов можно при- 
готовить много разнооб- 
разных блюд. Напри- 
мер, кашу из ломтиков 
ана или омлет из вет- 
чины и бананов. Бананы 
можно также добавить в 
‘томатный суп. Пользуют- 
ў лярностью и жа- 
бананы. И, нако- 

х готовят раз- 

е салаты! 


м 


пасее 


рованный на масле, уа 


Вее из бананов 


ОКА А 


чли рас- 


вкусу. 
Перловку перебирают, зали- 
ЮТ водой и варят до полуго- 
товности. Затем кладут грибы, 


и варят до готовности. 
Можно Крупу и грибы варить 
и отдельно, а потом соеди- 
НИТЬ их, добавив пряности. Эта 
замечательная вкусная по- 
хпебка родилась в Сибири. 


Африканский салат 
из бананов 


2 банана, 2 ст. ложки изюма, 
1 ст. ложка мелко нарубленной 
постной ветчины, 2-3 ст. ложки 
сливок, цедра 1/2 лимона, не- 
сколько листьев салата. 

Изюм замочить в воде. Бананы 
нарезать ломтиками толщиной 1 /2 см 
и смешать с мелко нарубленной вет- 
чиной и изюмом. Затем добавить слив- 
ки, сок и тертую цедру половины ли- 
мона. Все осторожно перемешать, 
Дать постоять 30 мин. и подать на 
стол, Украсив листьями салата и под- 
жаренными ломтиками белого хлеба, 
Рассчитано на 2'порции. 

В Африке едят икартофель, В Гви- 
нее даже пекут картофельные ола- 
дьи по рецепту, который остался в 
наследство от времени немецкого 
колониализма. Только пекут их на 
пальмовом масле. Правда, оладьи 
появляются у них на столе гораздо 
реже, чем у нас. 

к га пб ОР тики: д 


тительного очищенного! 
масла, соли, пряностей по 


ложки картофельно- 
А. і го к ахмала, 26 


р - 66у очищенные вишни. 


ПЮРЕ 
ИЗ ВИШЕН 


| 1стакан сахара, 2-3 ст, 


слиео 
корица по вкусу. 
Вишни сортиру- # 
ют, моют, очищают 
от косточек. Очи- 
щенные вишни об- 
дают кипятком, 
после чего протира- 
ют через сито (или 
измельчают в ком- 
байне). В оставшуюся мезгу до- 
бавляют воду, доводят до кипе- 
ния и процеживают. В проце- 
женный отвар кладут сахар, раз- 
мешивают и охлаждают. Карто- 
фельный крахмал разводят ох- 
лажденным отваром и добавля- 
ют его в ранее полученный. от- 
вар, доводят до кипения и зак- 
ладывают протертое через: сито 
вишневое пюре и молотую кори- 
цу. Перед подачей на стол в та- 
елки наливают сливки 


Нужно сказать, что можно очень 
скоро привыкнуть к африканской кух- 
не, живя в городах Западной Афри- 
ки: Она главным образом‘ состойт из 
тех продуктов, которые в Европе 
причисляются к продуктам, обеспе- 
чивающим здоровый образ жизни: 
рис, птица, рыба; растительныежиры 
(например, пальмовое масло) и мно- 
го фруктов, много витаминов, Одна- 
ко встречается здесь нечто такое, 
что’не вызывает восторга у иност- 
ранцев. Например, маниока, ракови- 
ны, черепахи и змеи, Но следует за- 
метить, что в средневековье в Ев- 
ропе также ели змей, Их называли 
тогда лесными угрями. А в Японии 
за эти лакомства до сих пор платят 
большие деньги, 


Африканский 
куриный суп 

2 луковицы, З'ст. ложки сли- 
вочного масла, 1 небольшое яб- 
локо, 1 чайная ложка порошка 
кэрри, 1-2 ст. ложки муки, 1/2 л 
крепкого куриного бульона, 150г 
зеленого горошка, соль, перец, 
1-2 ст, ложки сливок или 1-2 ст, 
ложки взбитых сливок. 


5002 вишен, 1,8 л воды, 


БСС паи АК" 


ного гнезда яблоки, нарезанные 
кубиками, ставят на огонь, при 
помешивании всыпают карто- 
фельную муку и доводят до ки- 
пения, после чего ох- 
лаждают. При подаче в { 
кладут 


тарелки 
сметану. 


ЯГОД 


1,5 л воды, 
500г свежих 
ягод, 1/2 стака- 
на сахара, 120 г 
сдобных сухарей, 1/2 стакана 
сметаны. `‘ 

Свежие ягоды (клубнику, 
землянику, малину, виноград) 
сортируют, моют, выкладывают 
на сито или дуршлаг с малень- 
кими отверстиями и протирают. 
В кипящую воду всыпают сахар, 
размешивают, фильтруют, ох- 
лаждают и смешивают с ягод- 
ным пюре. Подают в холодном 
виде. При подаче в тарелки кла- 
дут сметану. 


Горошек отварить до мягкости в 
курином бульоне, затем протереть 
вместе с бульоном через сито. Об- 
сушенный горох оставить на ночь. 
Мелко нарубленный лук обжарить на 
сливочном масле. Яблоко очистить, 
удалить сердцевину, мелко нарезать 
его, а затем потушить все вместе, 
Добавить кэрри, уменьшить огонь и 
дать покипеть 3-4 мин. Блюдо посы- 
пать мукой, приготовить светлую 
подливу и залить мясным бульоном. 
Добавить пассерованный горошек. 
Поставить на 10 мин, прокипеть, заз 
тем добавить соль и перец. В гото- 
вый суп добавить небольшое коли- 
чество целых зеленых горошин, слив- 
ки или взбитые сливки. Рассчитано 
на 2 порции. 


Рыбный суп 


по-гански 


500 г морской рыбы, 1 консер- 
вная банка лососины, 2 лукови- 
цы, 1/2 л воды, 1/2 л томатного 
сока или 500 г пассерованных 
помидоров, 1 чайная ложка соли, 
1 чайная ложка перца, 2 ломти- 
ка лимона, 1 лавровый 
Рыбу очистить, уд 


сколько р 
...хочется, чтоб 
едва уловимый чес! 
пах? - 
- Положить в салат 
ржаного хлеба, натертую 
ком. Перед подачей к ст 
рочку можно вынуть, аа 
чеснока останется. 
..голубцы после туш 
‘стали водянистыми и не 
ными? ё 
- Значит, вы налили чересчур. 
много воды или бульона. 
вегетарианский суп ок 
зался слишком пресным?. | Р. 
- Добавьте в конце варки н 
много простокваши, м 
сливок или сметаны... И откажи- 
тесь, наконец, от строгого ве 
тарианства! 2 


и хвост, разделить на две части 
или более и прокипятить на не- 
большом огне в течение 7 мин., до- 
бавив мелко нарубленный репча- 
тый лук, лавровый лист и ломтики 
лимона. Затем добавить томатный 
сок и лососину, суп приправить 
солью и перцем и вскипятить еще 
раз. Рассчитано на 2-3 порции. 


© «Приятного аппетита». га 


АВВ 


рецепты от профессионала 


‚ў. 77? эг 
КАРТОФЕЛЬ 8 МУНДИРЕ , З С ава 
С СЫРЫМ СОУСОМ | = 
На 4 порции: 1 кг картофеля, соль, К я ‘сначала и 
2 ст. ложки семян подсолнечника, Ы 
150 г сыра, 1 пучок редиса, 500 г жир- 
ного йогурта, молотый черный пе- 
рец, 1 пучок зеленого лука. 
Картофель помыть и варить около 20 
мин. в подсоленной воде до готовности 
Семена подсолнечника подрумянить на 
сковороде без добавления: жира. 
‚по-русски Сыр натереть. Редис очистить. Не- 
ы - 600 г, лук репка - 2 сколько штук отложить в сторону. Ос- 
фель - 250 г, помидоры тальные мелко нарезать. 
зелень кинзы - 1 сто- Семечки, сыр и редис смешать с йо- 
ложка, тертый сыр - 4 столо- гуртом. Заправить солью и перцем. Зе- Я : З 
ана соус сметаны 1 стайан. По ополоснуть водой отряннуть ОНО Т Вы подписались на “Уютную газету"? Ва 
краси! реза на почте - продолжается подписка на 2002 год 


на, соус сметанный - 1 стакан. 
нарезать пластинками и прова- соуса и подать к картофелю. Украсить шеф-повар кафе «Моп Рагіѕ». пон 


кипящей воде 2-3 минуты. Лук мел- блюдо оставшимся редисом 
порубить и вместе с грибами обжарить СОВЕТ: 
сле. Отдельно обжарить нарезанный Т б. 
ломтиками картофель и выло- Картофель в мундире приобретет более изысканный аромат, если при 
его в грибы. Добавить кружочки по- варке добавить в воду 1 ст ложку тмина. _ 2: 
идоров. Не перемешивать. Залить сме- РОЗИ АН ИЕ А РУ | 
соусом; посыпать смесью зелени х Е УЗ 77. 
‘и запечь в духовке. і Б ] а х А ы Р Е = 
_ Рагуизгрибов Еа. м : 8 АВАСЕ 
_ Рагу из грибов 2 кг говяд г сви 
Я 1 2 ие говядины, 400 г с. 
тварные - 600 г, лук репка - ФИ, (Е ИЗ ГС 7} р р р ка, 5 луковиц, 1-2 корня 
кетчуп - 2 столовые лож- он 
250`г; морковь - 2 шт., РИМАР | 
ное - 2 столовые ложки, С ВИНТЫ, И н А 
рубленная зелень петрушки А Состав: 4 куска филе говядины ' ъа о 
ложки, сухари паниро- | 200 г каждый), 50 г красного ви й А АА : 
Я р 50, оа сааи а ломтики свиного шпика, 
уксуса, 5042 шпика, 2 ст. Чтобы молоко сохра- 8 ми лук, корень 
ложки растительного масла, 2 нилось дольше, пе- ж цедрой, кусок 
средние луковицы, соль, перец, са- ред кипячением х я 
хар, картофель или свежие овощи, добавьте в него не- 
Для соуса обжарьте нарезанный ку. много (0,5 ст, лож- 
биками лук и нарезанный кусочками киа литр) УЕ а 
шлик в растительном масле. Посоли- Внимание! НАЯ 
те, поперчите, посахарите по вкусу. молокедостаточно 
пейте красное вино и кипятите на Н собственног 
слабом огне в течение 10 мин. Потом / Е 
добавьте винный уксус и выпаривайте 5 Хара о В 
под крышкой еще 20 мин, Тана ВЫХ 
Сварите куски говядины. Выложите " ДЕ вках 
МЯСО на «подушку» из картофеля или ет аа Ў 
свежих овощей и подавайте, полив со- 1 Яаа і 
| свету в = 7 
ее. 


усом. __. = 
молока 


‚ терке. грибы 
е с луком и морко- 
смазанную маслом 
втчупом, посыпать суха- 
‘брынзой. Залить майоне- 
вить в разогретый духовой 
ЖӘММА ма 10-15 мимут. 


хар, картофель или свежие овощи. { 


биками луки н 
шпик в растительном 
те, поперчите, посахарите по усу 
Влейте красное вино и кипатихе на 
слабом огне в течение 10 мин. Потом 
добавьте винный уксус и выпаривайте 
под крышкой еще 20 мин. 

Сварите куски говядины. Выложите 
мясо на «подушку» из картофеля или ў 
свежих овощей и подавайте, полив со- 
усом 


вку 


янирогов 
и 


их или 200 г соленых гри- 
овица, 400 г капусты, 2-3 
ложки растительного мас- 
ь, мускатный орех, тмин. 

лук и капусту нарезать солом- 
кой или нашинковать. Лук поджарить в 
масле до прозрачности, затем добавить 
трибы и капусту и тушить до мягкости. Дать 
излишней жидкости испариться. Начинку 
заправить солью и специями. 


... 


- Официант, я хотел бы получить то 
же, что у господина за соседним сто- $ 
ликом, | 

- Нет проблем, месье. Я сейчас по- 
зову его к телефону, а вы действуйте. 


каж 


ные морковь и лук не только усили- 
вают вкус и аромат грибов, но и под- 
_ черкивают специфические вкусовые 
особенности, присущие конкретному 
их виду. 


- Официант, отбивная такая малень- і 
кая, что я ее проглочу за один раз. 

- Ошибаетесь! Нашу отбивную вы бу- 
дете жевать полчаса. 


Пережаренные или Е 
| 


Современная домохозяйка 

из Лагоса или Аккары имеет в 
своем кухонном шкафу поварен- 

ную книгу мисс Вильямс «Коке- 

` ри бук» - это компендиум (сбор- 
ник) национальных блюд. Там 

вы найдете рецепты приготов- 

= ления арозидоси, канкика или 
сокойото. Сокойото в переводе 
означает «дай силу и мужество 
мужчинам». Под этим названи- 


ем подразумевается совсем безо- 
бидный салат из шпината. 
Нигерийцы предложат вам 
ёллоф - блюдо, приготовленное 
из риса, лука, красного молото- 
го перца, томатного пюре, суше- 
ной рыбы, земляных орехов, ти- 
мьяна и свежей рыбы. 
Африканцы очень любят ост- 
рые соусы. Вы можете в этом 


убедиться. 


500 г трески или какой-ни- 
будь ее морской рыбы, 40 г 
муки, 1/2 чайной ложки ОЛЦ 
черный молотый перец на коњ 
чике ножа, 3/8 л винного уку 
са, 1/8 л воды, 1 лавровый ДА 
1 луковица, 1/2 чайнои ла ик 
черного перца горошком, ап, 
ложка муки, 1 ст. ложка арра 
(острая приправа, про «ате 
во всех продуктовых м 
нах), жир для жаренья. 


Тянет что-то на ос! 


бы 


много (0,5 ст. лож» 
ки на литр) сахара 
Внимание! Летом в 4 


мопоке достаточно 
собственного са- 


хара и оно 
подобных 
добавках 
не нужда- 
ется. На 
свету в 
молоке 
пропа- 
дают 
витами- 
ны, по- 
этому 
хра - 
нить его 
лучшев 
темном 
месте. 


Рыбу нарезать на куски тол 
ной 2 см, посолить, обвалять в 
и обжарить в сильно: разогр 
жире. В винный уксус добавить 
рец горошком, лавровый лист, на- 
резанный кольцами лук и прокипя- 
тить до тех пор, пока л 
мягковатым. Муку смешать 
ком карри, добавить 1/2 
уксуса, снова смешать, а 
единить с остальным кол 
уксуса. Эту смесь кипяти 
ние 2 мин. Залить рыбу 
поставить ее на 2 дня нах. 
считано на 2 порции. 


затем 


анлим 
добавьте в него не- 


щи- 
муке 
етом 


пе- 


Ук не станет 
с порош- 
ст. ложки 


со- 


ичеством 
ть в тече- 
смесью и 
олод. Рас- 


1 цыпленок весом 750 г, 
соль, перец, 4 дольки чеснока, 
1 луковица, 1/8 л 10-процентных 
сливок, 1,5 стакана воды, 1/2 3 
чайной ложки перца, 1 чайная 


сытно 


ЗРАЗЫ ТӨ-РУС 


ан 


масла или маргарина, 600 г ж; 
картофеля, соус томатный 
или луковый; соль и перец по. 
Телятину или свинину 
ми помтями. ПОСОЛИТЬ, по 
ка обжарить. Куриные желудки, 
отварить в подсоленной воде и пр 
вместе с печенью на мясорубке, д 
обжаренный лук, посолить и хор 
мешать. Полученный фарш разло 
ломтики мяса, завернуть в виде ки 
ков, обжарить, добавить немного г 
го бульона или воды и тушить под кр 
кои до готовности. 


Подавать с жареным картофелем 


трым томатным или луковым соуса 


подать отварной 
рис или белый 
но на 2-3 порции. — 


негальская я 


рас 


ложка красного перца, 1 чайная 
ложка молотого кориандра, 
сок 1 лимона, 3 ст. ложки рас- 
топленного масла. 

Лук мелко нарубить, чеснок ра- 
столочь, добавить сливки, припра- 
вить черным перцем, красным 
перцем и кориандром. Получен- 


ный маринад разве й 
сти в 
Разогреть, н ода 


вить настояться в течение 20 мин. 


1 курица, 2 лу 
дольки чеснока, 
лавровых лист 
соль и черный пе, 
жаренья. Р 

Курицу разде 
Из сока лимонг 
ломтиками репча` 
нока, лаврового і 
соли и черного | 
вить маринад 


ру мего распускалась в душе 

ость. Ок даже лицом светлел. 
боту он топил баню. Все. Больше 
, ЙаКалЯА баню, мылся и начинал 


Василий ШУКШИН, 


«Кому добрый совет не в ученье, тому и 
баня в мученье». Это сказано о самонаде- 
янных личностях, которые не чтут мудрый 
занный кодекс, тем самым превращая при- 
ятное времяпрепровождение в изнуритель- 
ную процедуру. Толковый парильщик гото- 
вится к бане серьезно. 

Первый этап`- подготовка основного ору- 
дия труда, то есть веника. Даром что пред- 
| мет простой, однако требует деликатного 
обращения. Если веник свежий, то его надо 
только слегка ополоснуть, и он готов. Дру- 
гое дело - сухой веник. Его сразу запари- 
вать в крутом кипятке неразумно - облетят 
ЛИСТЬЯ. Лучше вначале подержать его в теп- 
лой воде, затем долить горячей и накрыть 
сверху тазом. После такой «бани» веник 
станет шелковистым и сполна выдает лес- 
ной дух. 

Пока веник распаривается, можно при- 

нять душ. Голову мочить нельзя ни в коем 
случае, дабы в парной не вызвать ее пере- 
грева. После душа насухо вытираются и. - в 
парную. 
Р ° Опытный завсегдатай поначалу не лезет 
я на верхний полок, а минуты три-четыре при- 
выкает к банному жару внизу, лежа или сидя 
по-турецки - так меньше нежелательная на- 
грузка на тело. На этом этапе веник хорошо 
пристроить на груди на манер букета и на- 
слаждаться ароматами леса. Пятиминутный 
отдых в предбаннике, и на верхний полок - 
париться. : 


Я ипрямо, я и боком, и соттяжкой, 
и сподскоком 
Если бы япёнская гейша, исполняющая за- 
‘мысловатый танец с веерами, увидела, как 
Русские парни ловко орудуют вениками, она 
ела бы свой жалкий веер от зависти. Ста- 
‘банщик Кадашевских бань, виртуоз 
Паша любезно согласился. по- 


- Перво-наперво, 
если клиент нервный, 
замазываем ему уши 
мылом. От этого в го- 
лове у него происхо- 
дит некоторое шум- 
ление, а тело рас- 
слабляется. Уклады- 
ваем клиента на жи- 
вот, а сами надеваем 
брезентовые рукави- 


на полке раз-другой-тре- 
тий, тогда и в холодную 
воду окунуться не грех. 
Главное - не переохла- 
диться. Баня - она во 
всем порядок любит. Не 
зря в народе говорят: «У 
умного Мишки зажили 
все шишки, а глупый 
Ваня угробился в бане». 


Мюллер вызывает Штирлица. 
Штирлиц; мне сообщили, что вы 
строите баню. Вы русский шпион? 
- Конечно; нет. Но что делать, ес 
во всем Берлине отключили горячую 
воду на профилактику? 


У сильных, выносливых мужчин, пюбите- 
лей крепкого пара, популярны дубовые вени- 
ки. Массивные, плотные листья дуба здоро- 
во вбирают в себя банный жар. Вяжут дубо- 
вые веники с июня и до конца августа. И не 
где попало, а в сыром сумрачном лесу, где 
растут большие лопухи. Такие веники выхо- 
дят особо прочными и хранятся до трех лет. 

Очень душистый и ласковый веник из 
смородиновых ветвей. Это традиционное 
орудие дамского самобичевания. Банные 
эстеты даже имя этому венику придумали 
женское - «Изабелла Кастильская». Имен- 
но под таким названием смородиновые вя- 
занки продавались при Сандунах. Надо по- 
лагать, это черный юмор помывочных за- 
ведений, ибо сама Изабелла Кастильская, 
королева Испании в ХУ веке, баню не жало- 
вала. Процедуре омовения ее величество 
подвергалось всего дважды на своем веку 
- при рождении и перед свадьбой. 

Вообще перечислить все сорта веников - 
задача непосильная. Их вяжут из можже- 
вельника, пихты, крапивы, полыни, эвкалип- 
та, кедра и т.д, Всяк изощряется сообразно 
собственным вкусам, банному опыту и бо- 
гатству окрестной фпоры. Но главное в этом 
деле - грамотно связать и просушить веник. 

Ветви потолще укладываются в середи- 
не, а вокруг них - более тонкие изгибом вниз. 
Поверхность листа опять-таки направлена 
внутрь. Свежие веники надобно разложить 
в прохладном темном месте на расстоянии 
друг от друга. На первых порах их перево- 
рачивают каждый день. А вот когда листья 
слегка подсохнут, можно сложить веники 
штабелями и периодически перекладывать: 
влажные - наверх, посуше - вниз. Постепен- 
но веники сплющиваются и приобретают 
весьма изящную форму опахала. 

Частенько даже ‘бывалые заготовители 
веников совершают роковую ошибку, пере- 
вязывая ручку по всей длине. Оптимальный 
вариант - это когда рукоять веника перетя- 


Любишь париться,  НУТа сантиметров на пятнадцать, а коне 

« Раваны или.пудще. дере- | 6 р ' оставлен свободным, лучеобразным. Да А 

ретяные 3 люби и веники ` аже 

е варежки. и берем в 7 в самых жарких банных баталиях такой ве- 
каждуюќруку&подвения у з ` Как без портфеля тии зан икон чемине выскопьзнет иэ рук, 
/ ИКИ ДОЛЖНЫ Е т По дда и 

ОРАТИ влаж- Клара НОВИКОВА, артистка эстрады: анист В л | Г 

Поначалу с бо- - Я, конечно, не такой «банный» человек, тель бани немыслим без «веник в бане боярі лая Мудрость 

ными. у чтобы посвящать этому жизнь. Хожу в сау- хорошего веника, але кий. истинный л Бите Лар 5 генераль Вся! 

ков опахиваем вени- ну’когда оказия возникает Но болеше люб. ЦИОННО а а и ВИО ТЬ бани имеет са 

ками, едва прикасаясь авсегдатаи па- рецепт вкусного пара. Мужчин Свой 


лю русскую баню, а особенно ту баньку на 
Байкале, которую :устраивали мне друзья. С 


ре уа, > В 


рилки отдают предпоч- 


ло, поддают пивом 
тение березовым вени- 


1И лли 
А вот Ре ИИ: 


к телу - от ног до го- 
пяр и обратно У ног 


ины, 
м’ ‘ак прави. 


ление, а тело рас- 


та { слабляется. Уклады- 


Г 25 


секретами своето искусства: 


® есть мнение 


Владимир ПРЕСНЯКОВ-старший, 
‘музыкант и композитор: 

= Раньше, когда я жил рядом с Сандуна- 
ми частенько хаживал туда с друзьями. 
Сейчас хожу гораздо реже - в основном 
после льных тренировок. - = сау 
Хотя. по мне, русская парная куда ‘лушез 
==. А самая экзотическая баня, в которой 
ызе дозелось бывать, - это на маленьком 
острове недалеко от Неаполя. Вообразите, 
в скале - пещера, а в ней - термальный 
источник вулканического происхождения. 
Здорово впечатляеті И все же по-настоя- 
зе согревает только наша 
аня - в ней и пар духови- 
фее и веник ласковее. Кстати, после бани 
я 920 только чай. И другим ничего крепче 


ве советую. 


ваем клиента на жи- 
‚а сами надеваем 
Бр Е 
Ци Ч я 
венские шерстяные 
варежки и берем в 
каждую руку по вени- 
ку. Веники должны 
быть чуточку влаж- 
ными. Поначалу с бо- 
ков опахиваем вени- 
ками, едва прикасаясь 
к телу - от ног до го- 
ловы и обратно. У ног 
машем вениками рез- 
вее, у головы - поти- 
ше. Как только пот на 
спине проступил, 
идем внастежку: ле- 
гонько стегаем вени- 


умного Мишки зажили 
все шишки, а глупый 
Ваня угробился в бане». 


Любишь париться, 
ики _ 
Как без портфеля ми- 
нистр, как без рояля пи- 
анист, истинный люби- 


Клара НОВИКОВА, артистка эстрады: 
тель бани немыслим без 


вязывая ручку | 
вариант - это 
ан? 


Как гласит народная банная мудрост. 7 
«веник в бане боярин, а пар - генерал». Вся- 
кий истинный любитель бани имеет свой 


- Я, конечно, не такой «банный» человек, 
чтобы посвящать этому жизнь. Хожу в ау, 
ну, когда оказия возникает. Но больше люб- 
лю русскую баню, а особенно ту баньку на 
Байкале, которую устраивали мне друзья. С 
березовым веником, с травами из леса. Пос- 
ле парной мы бросались в озеро. Никакие 
Сандуны в этим не сравнятся. 

Баня для меня - это не только «пар», но и 
общение, радость. Там душу открывают, как 
поры. А после баньки хорошо и настоечки 
вкусить. Именно вкусить, а не пить. Для 


хорошего веника. Тради- 
ционно завсегдатаи па- 
рилки отдают предпоч- 


рецепт вкусного пара. Мужчины, как прави- 
ло, поддают пивом или квасом. 
А вот бабоньки-затейницы обнаружива- 


тение березовым вени- к 
кам, это - классика. И ЮТ В этом деле недюжинный творческий п 


русская поговорка «при- 


лип, как банный лист» Е 
не благоухание. С присущим женской нату 


подразумевается 
иначе, как лист березо- 
вый. Он имеет пористую 
поверхность, а потому 


тенциал и посредством всевозможных тр 
вяных сборов сообщают парной цветиотое. 
туре 
лиризмом они даже название дают «банным 
коктейлям». 


Р 3 


«БАБЬЯ ДОЛЯ» - душицу, чабрец и по- 


ком по телу и тут же 
метем по спине, по 
ягодицам, по ногам 
Затем - припарки. Хорошенько раскручиваем 
для прогрева веник над головой и резко опус- 
каем его на тело. А сверху прижимаем вто- 
После - растираем веником, как 
Переворачиваем кли а на спину 
повторяем ту же процедуру нагрузка 
ньше. А на область сердц шо поло- 
холодную мох 


ся до малинового ру- 

| т дельфином в бассейн 

и под душ холодный. Распоследнее 
организма. Сперва надо в себя прий- 
уститься с полка, посидеть внизу пяток 


пивка или водочки после 
вкуса. И все-таки доверим- 
ову-старшему и побалуем- 


РР. 


льская свеж: 


1 литр еоды, 2 ч.ложки 
шеной мяты, 1 ч.ложка 


ды, 1 ч.ложка сушеных 
1 ч.ложка листьев 
измельченных плодов 


различные оздоро- 
ающие бодрость 

в общем, выполняю- 
ые приписывают- 


аты 


:пользов 
и, листья И 


стья земляники, брусники, ежевики, костяни-- 
ки, морошки, кипрея, крапивы, смородины, ма- 
лины, черники, шиповника и т.д. 

Все эти ингредиенты используются в том 
числе в смеси с чаем и завариваются так же. 
Чай же из сушеных ягод лучше заваривать заб- 
лаговременно в термосе или сушеные ягоды 
залить кипятком, дать как следует а 
ся, довести до кипения, снять с от доба: 
вить листья, дать еще настояться 10 мину 


подавать на стол. 


ч.ложки сухого чая, 4 ста- 


и: 4 
Провукте сливки. 


1, сахар, Еа 
5 осе и ар, готовленный чайник 1909; 
жить чай, прикрыть крышкой и ПОАВржаТЕ Ва 
пару. Через 5 минут налить немного Кипар А 
так, чтобы только покрыть чай), еще чер 


Й КИПЯТК' 
минут долить чайник 
хи и подавать со сливками. 


настроения. Атспится потом как!.. 


ом, разлить в чаш- 


особенно. плотно приле- 
гает к телу и как промо- 
кашка впитывает выступающий пот. Однако бе- 
реза березе рознь. Самые душистые веники по- 
лучаются из плакучей березы с тонкими гибки- 
ми ветвями. По народному присловью, «ищи 
веник в березовой роще, а березку у воды». 

В середине июня окрестные рощи наводня- 
ют странные личности, вооруженные секато- 
рами. Перебегая от дерева к’`дереву, они лижут 
березовые листы. Не пугайтесь, это всего-на- 
всего мирные заготовители банных веников. 
Июньский солнцеворот для этого дела - самое 
подходящее время. Лист окреп, в самом соку. 
А лижут для того, чтобы исключить «глушину» 
- шершавые грубые листья. А вот поверхность 
гладкая, бархатистая, словно пушком покры- 
тая, это для веника то, что надо. 


лынь в равных частях заливают крутым ки- 
пятком из расчета на столовую ложку сбора 
- стакан воды. Кастрюлю ставят на боль- 
шой огонь и, как только начинается кипение, 
плотно закрывают крышкой, Й огонь уба - 
ют до минимума. Томят 45Минут. Затем, 
снимая крышки, отвар ос ют. Хранят. 
цеженным в плотно закўпоренных; буть 
в прохладном темном Месте. Для поддачи 
на каменку достаточйо 70-100 граммов на 
таз горячей оды 80 как раз тот случай, | 
когда пословица „кашу маслом не испо 
тишь» неактуальні: Стоит немного перебор- 
щить, как появится запах гари. т 
«БАХЧА». В таз с небольшим количеством 
горячей вод  выжимается ломоть арбуза. 
Махнешь такую арбузную настойку в печь = и 
будто ты н в бане, а на приволжской бахче. 
Невострабованную часть арбуза рекомендӯ- 
ется суёсть по окончании процесса. из 
«ЗЛОЙ МУЖИК». На 70 граммов отвара 
из листьев березы, липы и можжевельника 
полстакана пива или кислого кваса, по чай- 
ной ложке спиртовой настойки эвкалипта и 


‚леречной мяты и тертый мускатный орешек. 
(Получается пряный забористый аромат. 


Для начала следует плеснуть на камни 


просто горячую воду - 100-150 граммов. Кам- 
ни на какой-то миг остудятся, и тут же сле- 
дует поддать порцию отвара. Затем две-три’ 
порции чистой воды, и после - опять со сна- 
добьями. Так каменка полнее выдает букет. 


исме! 


5 частей плодов ши 
листьев черной сморобі 


Сушеные плоды ши 
лить холодной водо одну-две столовые 
ложки плодов один воды), довести до 
кипения и кипятить 8-5, минут. В фарфоровый 
или эмалированный Чайник положить сушеные 
листья смородинй!И заварить их отваром ши- 
повника. Дать ояться 10-15 минут, 


овника, 1 часть 
ы. 


© «Вояж». 


= 
пў 


ө сулыбкх 


Приходит ежик к сове-гад, 
шивает; 
- Скаж 
правая лапк 


сова 


= А если спинк 

- Это - к бо 

= А если пу 

- Слу ; 
баню сходу 


ха соли, столько же сахара, все 
это довести до кипения, но ни в 
коем случае не кипятить. Рассо- 
лом потихоньку залить помидо- 
ры. Затем простерилизовать бан- 
ку 20-30 минут вместе с содержи- 
мым и закатать. А еще удобнее 
сразу эту порцию`разложить в не- 
большие банки: литровые или 
шестисотграммовые. Так легче то- 
маты хранить. 


Помидоры + морковь 

На дно стерилизованной 3-лит- 
ровой банки положить листья 
хрена, черной смородины, мож- 
но и укроп. 


Твердые помидоры нарезать 
а 2-4 части (если крупные). В ка- 
честве приправы использовать 
_ | молодые петрушку, укроп, чеснок. 
Желатин замочить на 30 минут 
` до того, как влить в рассол. 

” Рассол: на 1 л воды - 1,5 ст. 
_] ложки соли, 4 ст. ложки песка. 
Когда он закипит, влить размо- 
| ченный желатин, добавить 1 ст. 
ложку уксуса: Горячим рассолом 
| залить помидоры, сверху поло- 

| жить специи и стерилизовать 3- 

итровую банку 10-15 минут. За- 


горячим рас- 
солом. Готовят 


_ БАБ 


: / 


Е НАРИНУЕН ПОМИДОРЧИВИ: 


его так: на 3 л воды - 3 ст. ложки с 
горкой соли и З ст. ложки сахара 
Сразу закатайте. А можно зак- 
рыть банку полиэтиленовой крыш- 
Кой 


Помидоры + огурцы 

На дно трехлитровой банки по- 
ложите листья хрена, черной смо- 
родины, обязательно укроп. За- 
тем вперемешку - огурцы и поми- 
доры. Пересыпьте их ягодками 
красной смородины или брусни- 
ки. Залейте на несколько минут 
без рассола 
затем сл 
тон 


КИПЯТКОМ 


ви- 


„катать. Затем уло- | струей на- 

_ Томаты в желе Елон Й чий рассо. 

— Мытые сухие помидоры нуж- пять «тупо- те выливать тошо Чтобы при- 

но разрезать дольками на че- носых» мор- солы и маринады = = ть Для тотовить 

| тыре части каждую и уложить в ковок, поре- 25а ивать рыбу, использ его, надо 
трехлитровую банку. Причем отвари нок и соусов. _ = г 

Г. А занных на борщей соля щей руки ок вскипя- 

ак: слой помидоров, затем четыре части Ө ЕСЛИ Пру ЧИСТКЕ ОВ горя тить З л 

ой укропа и мелко нарезан- вдоль За- псе опустите их на 5 МИН 8 с” л 

ного чесні Ж . расились, или протрите ( водысЗ ст 

но ока и т.д. Желатин (25 лить помидо- чую воду с уксусом ии 

| Г) положить в литровую банку и ры и морковь ной кожурой. машними кон- | соли 3 27 

залить холодной кипяченой во- кипятком. Че. е Если банки с до СОВЕ = 401 

° | дой. Все это 2 ся в помещен ложками 

_ | 40й. ў оставить пример- рез несколь- сервами хранят жно смазать Ме- 

а час. Когда он разбухнет, ко минут сокой влажностью, НУ! ехническим ва- сахара и 

ржимое банки в слить воду и таллические крашки Ы ягодами 

Туда же - 6-8 горо- тут же залить ° зелином или иным р красной 

перца; 2-3 лавровых листа, сморох 


дины (1 стакан). Отваренные 


ягоды удалите. Банки закатайте. 


Е 
|. 
ата 
б № 
|=. В 
о 
в 
Ш 
у. 


сти спелых ягод кпадут в дуршлаг и несколько 
раз промывают их холодной водой. Не выни- 
мая из дуршлага, опускают на 3-4 сек. в кипя- 
щую воду. Из размягченных ягод выжимают 


Соленые помидоры 

Положите в банку 4-5 долек чес- 
нока, укроп, хрен. Уложите аккурат- 
ненько в 2 ряда помидоры. Потом 
слой протертой моркови (ее потре- 
буется З штуки). Следующий слой = 
З листа черной смородины, 3 лис- 
та вишни. Далее один или два ряда 
помидоров, опять протертая мор- 
ковь (3-4 штуки), сверху 2-3 листа 
смородины и вишни, 2 зонтика ук- 
ропа. Залейте холодным рассо- 
лом. На 1,2 л воды положите 2 спи- 
чечных коробка соли. Все. Теперь 
помидоры отправляйте в погреб. 
Так же можно солить огурцы, толь- 
ко без моркови: 


назим\ 

В чистую прожарезную ва сол- 
нце банку уложите вымытые и 
просохшие помидоры (не слиш- 
ком спелые). Влейте в банку 2 ст, 
ложки спирта, подожгите, резко 
встряхните несколько раз. Закрой- 
те стерилизованной крышкой. 


том залить ябл 
прокипячені 


=. З. 


кипящим рассолом (на 1,5 л воды 
- 1 ст. ложка соли, 100 г песка). 
Добавьте стоповую ложку 9%-ного 
уксуса. Закатайте и поставьте На 
сутки под «шубу». Помидоры не 
расползаются, хоть ножом режь. 


Помидоры 
в яблочном соке 


В приготовленные банки уло- 
жить помидоры, проколов их. 
местах крепления плодоноже! 
спичкой. Помидоры зали 
пятком, подержать 5 


О 


Помидоры, тугме кра 
бурые, нарезать долька 
литровой стерил 
положить нарезан! 
укроп, 3-4 до 
ного чеснока. Сі 


га 1 > 


ДИ еси 
ягоды удалите. 


А, 
листа, горячим рас- 


г без вер- солом. Готовят 


А. -——. 


КЕМОМНЬ СЕКРЕТЫ 


Сок красной смородины можно исполь- 
зовать при консервировании помидоров. Ки- 
| сти спелых ягод кладут в дуршлаг и несколько 
раз промывают их холодной водой: Не выни= 
мая из дуршлага, опускают на 3-4 сек. в КИПЯ- 
щую воду. Из размягченных ягод выжимают 
сок, помещая их небольшими порциями в 
новую эластичную ткань, и затем, не нагре- 
вая сока, разливают его в литровые банки, 
Закрыв полиэтиленовыми крышками, банки 
ставим на верхнюю полку холодильника. Сок 
смородины добавляем в маринад - 1/2. ста- 

кана на трехлитровую банку. Зимой такой ма- 
| ринад не выливают, а пьют. Ведь это - настой 
| 
| 
| 


Я 


полезных растений - укропа, любистока, пет- 
рушки, листьев смородины, вишни и др. И сок 
смородины. Соли много не кладут (на 3 л бан- 
ку - столовую ложку с верхом). Хранятся кон- 
сервы при комнатной температуре, 


Банки закатайте. 


пелевин натиск 


ите В пореч 
помидоры отправляйте 
Так же можно солить огурцы, тель- 


ко без моркови. 
Свежие помидоры . 
на зиму. 

В чистую прожа 
нце банку уложите вымытые и 
просохшие помидоры (не слиш- 
ком спелые). Влейте в банку 2 ст. 
ложки спирта, подожгите, резко 
встряхните несколько раз. Закрой- 
те стерилизованной крышкой. 


Жжж 


Помидоры порубить, положить 
побольше соли и чеснока, немно- 
го репчатого лука, молотого чер- 
ного перца. В эту массу положить 
вымытые некрупные помидоры, 
залить все растительным маслом, 
закрыть капроновыми крышками. 
Поставить на холод. 


Помидоры пикантные 


Помидоры заложите в банку без 
специй. На них - 1’ ст. ложку с горкой 
измельченного чеснока. Залейте 


Различают несколько видов перца! чер- 
ный, белый, красный (стручковый), 
ТЫЙ. 

Черный и белый перец отличаются друг 
от друга не только цветом и остротой вкуса, 
но и резкостью запаха. Вкус белого перца 
менее острый, аромат более тонкий. 

Перец выпускается целыми зернами (го- 
рошком) и молотым (в порошке). Молотый 
перец при длительном хранении теряет 
часть аромата, поэтому лучше хранить пе- 


| ПРЯНОСТИ 
Ги ПРИПРАВЫ 


2 кулинарии и косе, 
продуктов ярости. РАС 
используют для улучшения вкуса о 
аромата. Особенно часто 
употребляют лук, чеснок, горчицу, 
дрен, укроп, петрушку, сельдерей, 
анис, тмин, перец, лавровый лист. 
Реже используют оливки, 
маслины, каперсы, черемшиу, 
кервель, чабер, шалфей, базилик. 


2 применении пряностей следует 
соблюдать меру, чтобы не 
изменился вкус основных 
продуктов. 


Пряности легко воспринимают 
посторонние запахи, поэтому их 
же следует храните вместе с 
остропахнущими продуктами, 


>| 


ры 


надобности. 
Перец добавляют незадолго до оконча- 
ния приготовления блюда. Используют в 
маринадах и многих блюдах из мяса, рыбы 
и овощей. 
Красный стручковый перец имеет жгучий 
вкус и очень богат витамином С. Высушен- 


блюда, 


сочетании с другими пряностями, 

Перец душистый Несколько крупнее чер- 
ного, имеет темно-коричневую окраску. В 
отличие от черного обладает более силь- 
ным пряным ароматом и меньшей жгучес- 
тью, Душистый перец служит Дрийавойх 
супам, блюдам из Мяса, дий ароусам П. 


Петрушка - хорошо известно 

душис- Различают листовую и ета аа 
Душистую зелень кладут в салаты, окрош- 

ки и многие другие блюда, Корень петруш- 

ки в свежем и сушеном виде используют в 

различных супах и вторых блюдах. 


Зелень и коре 
ы нья петрушки - неп Е 
ный атрибут солений и ремен 


Л Сельдерей 

3 всех белы, 

рец горошком и размалывать его по мере рея самый мае И: 

Используют как ароматич 

и ценный салатный овощ 
Сельдерей украшает и 


Как пряность используют его семена име. 
ные и молотыестручки красного перца по ющие жгучий, горьковато-пряный вкус ним 
остроте напоминают черный, но не имеют минающий вкус аниса. Применяется главным 


аромата, поэтому лучше! применять его в образом в хлебопечении, а также в соленьях 
салатах и некоторых других блюдах. З 


Укроп - хорошо известное и популярное 
в кулинарии растение. Употребляется в све- 
жем виде, а также сушится для последую- 
щего использования. В соленьях, ква 


Петрушка 


маринадов. 


самый нежный. 
ескую приправу 
корень и листья. 
витаминизирует 


Тмин 


Семена 


овощей. 


Укроп < 


шени- 


ния того и 


ренную на сол- ^ 


ях и маринадах п 
дии цветения. 


консервант 


прокипяченным с сс 
сока - 1 ст. ложка с вер 


Помидоры, т а 
бурые, нарезать дольками. | 
Й лизованной 
положить нарезанный зеленый 
укроп, 3-4 дольки мелко порезан- 
ного чеснока. Сверху уложить поз 
мидоры и залить маринадом” Как 
приготовить маринад? На 1л во- 
ды - 2 ст, ложки с горкой песку и 
2 ст ложки без горки соли, 4-6 го- 
рошин черного перца, 2 лавровых 
листа. Все это вскипятить, обяза- 
тельно процедить и залить поми- 
доры. Стерилизовать на паровой 
бане 10 минут. Закатать. Хранить. 
при комнатной температуре. 
В подборке использованы 
материалы 
«Очень вкусной пятницы». 
Фото из «Энциклопедии 
домашних заготовок». 


5 


рименяют укроп в ста- 


горчицу - острую 
ную приправ ‚ весьма распрос: 


ип 


Прекрасная 
мариновани! 
закладывают 


г и вино, не может не 
Поскольку в Абрау-Дюр- 
то и другое, то и легенда 
ро то, как красавица Абрау, 
местного богача, полюбила бед- 
Но честного, доброго и благо- 
ого пастушка Дюрсо. Но жесто- 
е ители Абрау препятствова- 
Еи даи родители Дюрсо были 
не в восторге от будущей невестки. 
Әта история влюбленных была бы 
очень похожей на историю Ромео и 
Джульетты, если бы не вмешалось 
_ всесильное действующее лицо: раз- 
— гневанный Аллах низверг весь аул 
за прошлые и настоящие прегреше- 
ния под землю и создал на его месте 
озеро кристальной чистоты. Спас- 
лась только красавица Абрау. Вер- 
нувший- 
ся вече- 
ром 
Дюрсо 
подумал, 
что погиб- 
ла и его 
возлюблен- 
ная, ис кри- 
{ ком «Мы все- 
гда и везде 
/ будем вмес- 
те!» бросился 
в озеро. Не ус- 
певшая остано- 
вить его Абрау 
тихо повторила 
слова Дюрсо и 
последовала за 
ним... С тех пор их 
имена навсегда со- 
единились в одно - 
'Абрау-Дюрсо. 


НОП 


ЛУ 


ЛЕГЕНДЫ 


живописный уголок около 


Продолжение легенды 
Красивая, конечно, легенда, но вина 
Абрау-Дюрсо заслуживаютеще более 
замечательных легенд. Например, как 
русский царь мечтал к русской водке 
иметь свое, исконно русское шампан- 
ское. И, объездив все свои владения, 
не нашел лучшего места, чем окрест- 
ности Новороссийска. Создал имение, 
посадил виноград, послал гонцов за 
границу учиться шампанскому искус- 
ству. Но французы хранили секрет как 
зеницу ока, а всякому пытавшемуся 
его украсть рубили буйную головушку, 
И пришлось царю выписывать изФран- 
ции мастеров, которые сделали-таки 
в Абрау-Дюрсо шампанское. Да еще 
какое - царь с тех пор на французское 
и смотреть не хотел. Но секрета мас- 
теране раскрыли. А когда пришли боль- 
шевики, французы бежали. И комис- 
сары в кожанках гнались за ними, пока 
не поубивали всех, кроме после- 
днего, главного старика-шампа- 
ниста. Окружили его накраю 
ущелья и, 


йовороссийска. Это посело 'брауи 


ЯБРАУ- ДЮРСО 


Уникально тесто на Сев 72 


грозя маузерами, стали требовать 
открыть секрет, чтобы у диктатуры 
пролетариата было, свое, революци- 
онное шампанское, Но гордый старик 
лишь усмехнулся, выпил со своими 
преследователями бокал шампанско- 
го;собственного изготовления и... бро- 
сился с обрыва’ вниз - в пенные воды 
то ли реки Абрау, то ли озера Дюрсо. 
Красиво, правда? Жаль только, что 
не совсем правдиво. Потому что ста- 
рик с обрыва бросился гораздо рань- 
ше, и в Шотландии. И в могилу унес 
секрет не французского шампанского, 
а верескового меда. А французские 
шампанисты благополучно уехали из 
Абрау-Дюрсо, не дожидаясь комисса- 
ровіи не раскрывая секрета. Но в`ос- 
тальном - чистая правда. Именно в 
Абрау-Дюрсо`и именно французами в 
конце прошлого века было создано пер- 
вое в России шампанское вино. Глу- 
боко под землей были построены пять 
тоннелейло сто метров каждый. В 1896 

году вних заложи» 


Дюрсо. Здесь все неповторимо - горы, 
ной воздух, море и, конечно же, 
прекрасное голубое озеро. 


ли первые 16 тысяч бутылок вина для 
шампанизации. Этим было положено 
начало развитию шампанского произ- 
водства в России. 


Разгаданный секрет 

А дальше легенда продолжается. 
Потому что только в легендах всего 
за четыре года можно разгадать сек- 
рет, который триста лет хранился за 
каменными стенами. Но так все и 
было, и уже в 1921 году заложили в 
Абрау-Дюрсо первую партию наше- 
го шампанского, без всякой француз- 
ской помощи. И тут уж в пору сочи- 
нить легенду про то, как ударил из- 
под земли в Абрау-Дюрсо источник 
пенного благородного вина, да таки 
потек, пьяня и зачаровывая всех, од- 
нажды отведавших его. Только тек- 
ла эта река до поры до времени все 
больше за границу да'на столы выс- 
ших советских руководителей. Увен- 
чалась река 70 международными ме- 
далями, из которых 27 золотых, Гран- 
при, не раз превосходила на 
всемирных 


из истории е; 


== 


дегустациях знаменитую «Вдову 
Клико» и другие французские 554 - 
та (французы оказались вторыми - 
впервые за триста лет!) 


Ручеек к каждому столу 
Теперь шампанское Абрау-Дюр- 
со можно найти и в наших магази- 
нах. Оно, конечно, дорогое, но на 
торжественный случай потратить- | 
ся можно. Шампанские и игристые — 
вина "Абрау-Дюрсо" узнать можно 
с первого взгляда: горлышко затя- 
нуто не фольгой, а золотистой плен- 
кой, в верхней части - просечки, 
чтобы можно было убедиться: 
пробка настоящая, натуральная, а 
не пластиковая. По периметру — — 
этикетки - золотое тиснение, золо- = 
том же горит товарный знак «Аг- 
рофирма «Абрау-Дюрсо». Нет ни у 
кого больше такой технологии уку- 
порки и печати этикеток (на это 
производителями обращается 
столько внимания, потому что 
слишком много желающих подде- 
пать божественный напиток). А уж. 
такой культуры и технологии вино- 
делия нет и подавно. Готовится 
лучшее детище виноделов Абрау- 
Дюрсо классическим бутылочным 
способом с законченным циклом = 
от виноградной грозди до бутылки. 
Правда, технология розлива, уку- 
порки и печати этикеток нам до сих 
пор недоступна - все исполняется 
на зарубежной технике. Зато вы= ш 
сокое качество содержимого га- 
рантируют столетняя исто: 
марки и сегодняшние масте 
ноградари, дегоржеры, 
естественно, шампанис 
Так что главная леге 
Дюрсо - внутри каждой. 
© «Добр! 


ман в мотаплаліпаличь за ними, пока 
не поубивали всех, кроме после- 
‘днего, главного старика-шампа- 
ниста, Окружили его на краю 


’  ПО-ЖУБАНСКИ 
| СПАМПУШКАМИ 


Необходимо: 0,5 кг говядины, 0,5 кг 
свинины, подсолнечное масло, 5-7 круп- 
ных спелых помидовров, 5 средних кар- 
тофелин, 1 крупная морковь, средних 
размеров свекла, капуста белокочан- 
ная, небольшой кусочек сала, чеснок, 
зелень, соль по вкусу. А 

Для пампушек: дрожжевое тесто, 
чеснок, соль, подсолнечное масло. 

В бульон, приготовленный из говядины 
и свинины, положить крупно нарезанные 
помидоры и картошку (одну положить це- 
ликом). Морковь и свеклу натереть на тер- 
ке и, слегка обжарив на подсолнечном мас- 
ле, также поместить в бульон. Перед тем 
как положить капусту, выловить помидо- 
| ры, отделить от шкурки и, растерев мякоть, 
положить обратно в борщ. Капусту мелко 
порубить, положить в бульон и довести до 
кипения. Затем добавить предварительно 
| растерый кусочек сала с чесноком и со- 
‚ ЛЬЮ, а также мелко нарезанную зелень. 
Дать настояться. 

'Пампушки готовятся так: тесто раска- 
тся, режется на небольшие продол- 
е кусочки, которые плотными ряда- 
ии укладываются на противень. Выпека- 

` пампушки на подсолнечном масле в | 
‹овке, после чего обмакиваются в чес- 

ертый с солью и небольшим ко- ( 
м подсолнечного масла, уклады- 


‘подаются к столу с горячим 


кастрюльку, хорошенько встря- 8 


ущелья и, 


в изящную тарелку 


ние соседи-неандертальцы Среди неан- 
дертальских останков часто находили 
кости беззубых стариков. Это говорит о 
том, что неандертальцы умели готовить 
пищу, чтобы содержать старых и больных 
соплеменников. По предположениям 
ученых, неандертальцы варили мясной 
бульон в кожаном мещке и потом корми- 
ли супчиком своих беззубых. 

Цивилизации вымирали вместе со сво- 
ими меню, и скоро суп надолго: поселил- 
ся в чашке бедняка. Ведь в средние века 
господа должны были есть фрукты и «не- 
жные» овощи, а варить похлебку из кар- 
тошки, лука и капусты! положено было 
только их подданным. 

С приездом в Европу американских 
фасоли, перца, тыквы, кабачков и поми- 
доров суп «разбогател». Но только. в кон- 
це ХМ века он наконец появился в луч- 
ших европейских домах. И с тех пор уже 
не покидает своего почетного места на 
столе: 

Суп-убийца и суп-спаситель 

Но даже такой полезный, сытный и 
мирный продукт в руках злого и жадного 
человека не раз становился орудием 
убийства. = 

‚_В 1925 году болгарский король Бо- 
рис И! чуть не умер, когда ему подали суп 
с тифозными микробами. Болезнь коро- 
ля вызвала очередные волнения на Бал- 
канах - и все это из-за одной тарелки! 

поздним мартовским вечером 1902 
года неподалеку от железнодорожной 
станции Йошу в Токио нашли тело 11-лет- 


боко под землей были построены ПЯТЬ 
тоннелей посто метров каждый. В 1896 


Кто сварил первый на Земле суп? Уче- 
ные считают, что это кулинарное откры- 
тие совершили даже не люди, а их древ- 


ших советских руководителеи, увен- 

чалась река 70 международными ме- 

далями, из которых 27 золотых, Гран- 

при, не раз превосходила на 
всемирных 


годувнихзаложи- 


| ной кислотой. Повар согласился помочь, 
а потом рассказал обо всем Капоне. Е 
` Через несколько лет удачливый Капо- 
не основал в Чикаго первую передвиж- 
ную кухню и каждый день выкладывал из _ 
своего кармана по 350 долларов, чтобы 
накормить 3 тысячи безработных. Чем? г 
Ну конечно, супом! 95 
Суп всегда спасал от голода бедняков 
и путешественников. В 1772 г, стремясь 
запастись едой для З-петнего кругосвет- 
ного вояжа, капитан Джеймс Кук изобрел 
«переносный суп». «Кирпичи» супа-кон- 
центрата были получены после долп 
кипячения и упаривания мяса и в раств 
ренном виде напоминали клей. 
сов, которые отказывались есть «эту га- 
дость», нещадно пороли. Один из образ 
чиков твердого супа находился в Нацио» > 
нальном музее мореплавателя Гр 
ча. Говорят, что сэр Джек Драммо 
вестный английский ученый-биохимик, в. 
| 30-е годы прошлого века пробо! (ус 
чек концентрата и уверял, 
| «вполне пригоден для еды 
А однажды суп стал спас 
лого города! При этом мину; 
начале Х\У!! века Женев 
свою независимость от гр 
Когда солдаты Шарля: 
ского ночью 11 де: 
тались захватить г 
ка маленькой гостиниц 
вы-матери» вылил: 


Знаменитого Аль Капоне чуть 
не отравили супчиком... 


него мальчика. Ребенок был задушен, а его 
левая ягодица срезана острым ножом. В 
число подозреваемых попал Ногучи Оса- 
буро, студент, исключенный из университе- 
та. Его учитель и будущий отчим, поэт Ногу- 
чи Нейсай, страдал от лепры, а Осабуро 
знал старинный корейский рецепт от этой 
болезни: суп из ягодицы мальчика... Поз- 
же пойманный Осабуро был казнен за со- 
вершение нескольких убийств. 

Самый знаменитый гангстер Америки 
Аль Капоне однажды тоже чуть не пал жер- 
твой супа. В 1923 году его конкурент Айе- 
лос’ предложил шеф-повару ресторана, в. 
котором питался гангстер» 35 тысяч долла- 
ров за то, чтобы тот приправил суп СИНИЛЬ" 


® _ Карелия, возможно, 
> ных достижений Книги 
>> 3 В рамках | международного рыб- 
ного фестиваля «Калакунда» мес- 
_ тные ‘кулинары испекли огромный 
’ Рыбный пирог площадью 13 квад- 
ратных метров. Над изготовлени- 
| ем его несколько дней работали 20 
человек. Среди них: художники, тех- 
Нологи, кондитеры и даже плотни- 
ки, которые сколотили для него уни- 
кальную подставку. 

Чудо-пирог выполнен в форме 
огромной рыбы. Выпекали его фраг- 
ментами, которые по специальной 
технологии соединялись в единое 
целое. Всего на изготовление пи. 
рога ушло около 200 кг рыбы и 10 кг 
муки. Перед жителями Карелии и 

бе гостями он предстал на цент- 
ральной площади Петрозаводска. 


Безголовый п 


ВЕЖУ * 


аР прибамбасы 
— Одним пирогом — 
кормили 1500 человек 


совсем скоро засветится в списке кулинар- 
рекордов Гиннесса, 


После того какрыбник измерили, им 
накормили полторы тысячи чело- 
век. 

Таких больших рыбных пирогов 
в мире еще никто не выпекал. К 
сожалению, представители Книги 
рекордов Гиннесса на фестиваль 
приехать не смогли. Но все же шанс 
попасть в нее есть. Для этого не- 
обходимо снять гигантский рыбник 
на видео и провести его замеры, 
после чего отправить все докумен- 
ты в центральный офис Книги ре- 
кордов Гиннесса. Если все сложит- 
ся удачно, то о кулинарных масте- 
рах Карелии узнает весь мир. 


По материалам 
«Комсомольской правды». 


79 ТТ.” 


юдо должно быть не только вкусным, но и красивым; а уто 
если посетители заказали поросенка целиком, а у того куд: 
езла голова? Надо искать другую. 

: - ак. А выходит все равно - чудище 
и ен Е а не поросенок. Време) 
а ооа тАР ЛИНИ 

столом при виде такого порося - не- 
‚мая сцена. Это, что, говорят, за му- 
тант?! Мы им объясняем, что это 
наша новая кулинарная находка. 
Посетители смеются и говорят - «да 
у. него только клыков не хватает». 
Но съели этого «мутанта» все рав- 
но с удовольствием. 


Байку рассказал шеф-повар 


‚ И вл выясняется, что наш 
вший поросячьи 
реб, 

сі 


«#8. 
на 


Е 


ии 


Е «Нарц Є» 

Нужно взять: 4 яйца, плавле- 
ный сырок - 1 шт., репчатый лук, 
крабовые палочки, мороженое 
сливочное масло, майонез, ябло- 
ко (по вкусу). 

Яйца отварить, отделить белки 
от желтков. Все продукты уклады- 
ваем слоями. 1-й слой (нижний) - 
белки, 2-й слой - натертый на круп- 
ной терке сырок, 3-й слой = мороже- 
ное сливочное: масло, 4-й слой _ 
мелко нарезанный лук (смазать 
майонезом), 5-й слой = Яблоко (по 


вкусу) или же крабовые палочки 


(смазать майонезом). 
Перед подачей на стол салат по- 
сыпать желтками. 
Мясной рулет 
сгрибами 
700 или 800 г мясного фарша, 
2 яйца (сырых), 3 луковицы, 300 г 


етозовзое 


Уважаемая редакция, по- 
сылаю на конкурс рецепт 
сладкого бпюла 


заметку гостю _ 


Здравствуйте, Уважаемая редак 
Газета ваша мне ну очень нрави 
ют продуктов и вкусные. Я попробовала 
меня прекрасно получились. Ия решила 


ция газеты «Соляночка!» 
тся. Рецепты в ней не очень 


Дорогая редакция! 
которые требуют немного 5,255: 


= З: РА: 
> Э 
С 7 у 
ЗоттО ТО | 
И вот он, миг желанной встречи, 
В кругу подруг, в кругу друзеи, 
Когда звучат заздравно речи, 
И души, вспыхнув, словно свечи: 
Друг другу ближе и родней! 
И глядя в лица всем вокруг, 
Я поднимаю чарку эту - 
За столь приятный сердцу круг. 


дорогих требу- 

сделать макароны под соусом. Они у 

послать вам свои рецепты. 
О.МАЛОЗЕМОВА, г.Кемерово. 


вареных грибов (50 г - сушеных), 
100 г сыра, ‘соль, перец (по вку- 
су). 

Мясной фарш посолить, поперчить, 
разбить в него 2 яйца и хорошенько 
вымесить. 


Взять лоскут марли, смочить его 
водой и разложить 


ку маргарина, 
1/2 ч.л. лимонной кисл 
ст.воды, 1/2 ч.л.соли. _ 


На стол просеива 
ее с маргарином. В 


луком, затем 
их надо вым 
грибов тонк 


После этого с помощью марян 
рачиваем подготовленные продук- 


ты рулетом. Обвязать, не снимая 
марли, ниткой. Завернуть рулет в 
фольгу и выпекать в умеренно на- 
гретой духовке около часа. Подать 
холодным (снять марлю, фольгу, 
нитки); 


каем в разогретой д\ 
Когда остынут, смаз 
мом, можно сгу 
один на дру 
сколько часов д 
Приятног 
оос 
Я люблю готовить блюда, 


огоовозоазооозов е 


эдак, А выходит все равно - чудище 
заморское, а не поросенок. Време- 
Ни искать другую голову уже нет = 
посетители заждались. Несем... За. | 
столом при ’виде такого порося - не- 
‚| ] с ‘мая' сцена. Это что, говорят, за му- 
-грек, ‘обожавший поросячьи тант?! Мы им объясняем, что это 
овы, уже требил эту часть наша новая кулинарная находка. 
І Ааа пишу посылаем нашего Посетители смеются и говорят - «да 
Есе го, вечно куда-то спешащего У него только клыков не хватает». 
женца за головой. И он привез Но съели этого «мутанта» все рав- 

Е ео голову хряка! Ау нас по- но с удовольствием. 

ЕУ маленький и получается, Байку рассказал шеф-повар 
о: іовая» голова будет чуть бара «К, у 
Г] е в два раза больше туловища. Е ЕЮ 
> Украшали мы блюдо долго -и так, и опре нора. 


_Пьян как 
пчела 


шлимеРиканские ученые при- 
Е менаЕ то пчелы - неза- 
помощники в борьбе 

с пьянством. 

Алкоголь действует на них прак- 
тически так же, как на чело- 
века. Стоит пчелам слегка 
клюкнуть, как у них меняется 
координация движений, при- 
тупляются реакции, а некото- 
рые могут и вообще откинуть 
крылышки. Пчелы оказались 
жуткими пропойцами, не гну- 
шающимися даже этилового 
спирта. Полосатым алкоголи- 
кам ученые дали препарат ан- 

табус, который вызывает - как приготов 
стойкое отвращение к спирт-, { О ароматную 
ному, и пагубную зависи- для заготов 
мость у насекомых как рукой 
сняло. Выяснилось, что пче- 
лы - благодарный объект для 
экспериментов с антиалко- 
гольными препаратами. _ 
Если эксперименты выйдут 
на глобальный уровень, мо- |а шоки. 
жет возникнуть необходи- почему он лучше сушеных грибов. 


сть в организации пчелино- у 
вия Когда име- д” А также многое другое. 


ешь дело с пьющими суне, атагам чигоб урока» 


: быть готовым к 


етвами еожиданностям. бебало брашу? шокушай? 


25 


Вышел в свет очередной н 


на 
Газета зарегистрирова 
Министерством РФ. по делам 
печати, телерадиовещания Е 
и средств массовых информац 


21.01.2002 г 
И онное. свидетельство 
Томан деусов' Регистра туе е77-11601 


(8312)32-75-86 


БАБУОЛ Т 15 ИНИ Р. ооа Ви, г: 7. 
белки, 2 оа ОРОЙ на круп- прямоугольника, О Е ваем получе н) о 
ной терке сырок, 3-й слой - мороже- но 1 см. Посыпать мелко ру Ви крошку; За Е 
ное сливочное масло, 4-й слой - луком, затем - грибами (если сухие - Делим его на семь ‹ 
мелко нарезанный лук (смазать их надо вымочить), Прикрыть слой из теста шарики, 
майонезом), 5-й слой = яблоко (По грибов тонкими ломтиками сыра. дь 7 
вкусу) или же крабовые палочки После этого с помощью марли сво рх 
(смазать майонезом), 
Перед подачай,нанотодвелетидет т 
сып тками р ~? Р 
т Мясной рулет фольгу и выпекать в умеренно нат 
й духовке около часа. Подат! ВА 
ибами гретой ду: Фо, сколько 
Єх холодным (снять марлю, . Приятного, 
700 или 800 г мясного фарша, И 


ў ковицы, 300 г 
пар ооо ооо зоо 


Дорогая редакция! Я люблю готовит оата 

времени и п - 

которые требуют немного 8 
ся И Некоторыми из них я хочу повела 
ся с читателями вашей замечательной газеты. _ 


соо ооо 66 «6 


Здрав 


Уважаемая редакция, по- 
сылаю на конкурс рецепт 
сладкого блюда, 


Надеюсь, 
нравится. 


Т.П.ЕЛИЗАРОВА, с.Деяново Л.ЛЕВИТСКАЯ, г. Кстово 

а ў Нижегородской обл. 
Сахарная реза Горбуша в масле 

сначинкои Вскипятить рассол: 0,5 л воды, 2 ст ложки соли, 2 


На 12 порций: 4 яйца, соль, ст пожки сахарного песка, специи (лавровый лист 
125 г сахара, 2 пакетика ва- перецігорошком просто и душистый, гвоздика). ствый белый х 
нильного сахара, 100 г муки, 1 кг мороженой красной рыбы (горбуша, кета, семга молоко - 500: 
разрыхлитель, какао, 8 2 итд.) освободить от костей и разрезать на кубки 00 ЕА 
желатина, 500 Мл сливок, толщиной приблизительно 0,5 см. Подготовленную роу = корица, па 
лимонная цедра, апельсино- рыбу положить в остывший рассол и оставить сто- ные сухари 
вый ликер, апельсиновый гт з часа. После этого рыбу откинуть на дуршлаг Белый теб безко 
мармелад, 75 г шоколадной гать воде стечь. Рыбу переложить в стеклянную У 

1 но нарезать маленьки 
елазурищщалельсищ посуду, поливая слои растительным маслом Хра- 

Н о 180 гра- ? сочками, заливают все 

агреть духовку д: Р нить в холодильнике. ан 
дусов. Взбить желтки с 3 а ЕР щим молоком. Затем СМ 
ст.ложками воды, солью, 80 г алык из зуоатки вают 60 гразмягченно! 
сахара и 1 пакетиком ваниль- (Из расчета на 1 кг рыбы.) Смесью, состоящей из  гарина, 60 г сахара, ж 
ного сахара. Соединить со двух столовых ложек соли и двух столовых ложек корицу. Добавляют 
взбитыми белками, мукой, раз- сахарного песка, натереть рыбу и завернуть ее в ший замоченный хлеб И 


рыхлителем и какао. белую х/б ткань, туго перевязав нитками. Рыбу в ки, взбитые в крепі 
Положить в.форму и печь  судке поставить на 1,5 недели в холодильник (в суд- Вишни моют, удапя 
25 минут. ке будет появляться вода - ее нужно будет выли- точки. Форму для за 
Остудить и разрезать гори- вать). Через 4 дня на рыбу положить небольшой груз. смазывают маргар! 
зәнталне, Е А Получается очень вкусный деликатес. сыпают панировочны 
ливки взбить с пакети- Го Э 
ком ванильного сахара, доба- грудинка «копченая» харами выпадае 


слоями хлебную 

вить цедру и ликер. Ввести Средние куски грудинки обложить вымытыми лу- вишни. Нижний 

желатин. Остудить. ковыми перьями и залить рассолом. Поставить на слой = хлебные. О‹ 
„Мармелад намазать наниж- ‹ огонь и варить 8-10 мин после закипания. Снять с сахар переме 

ний бисквит, положить на него огня и настаивать сутки. После чего слегка нате- Й у 

1/3 сливок. Накрыть вторым реть красным перцем и чесноком и положить в мо- 

коржом и покрыть сливками. розильник. 

Поставить в холодильник. Рассол: на 1 л воды 3 полные столовые ложки 
Украсить тертой глазурью, соли, по 1 десертной ложке красного и черного мопо- 

какао и дольками апельсина. _ того перца, 2-3 гоповки раздавленного чеснока 


ЗИСАТЬСЯ, НАПОМИНАЕМ 
ОЛЖАЕТСЯ! ВАСЖДУТНА | 


Учредитель. 
ООО «Слог» 


Адрес: 
603126, Нижний Новгород, 
ул:Родионова, 192, корп.1 
Телефон (8312)32-78-14 
Е-таіі: $109 @/9пр.ги 
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да ужно прожита 


неошибитися |в/рецептах»:38 


Э тит 


=: | 
9! 


мясопродуктов 


1 Суперрыба из духовки 

Конечно, проще есего рыбу пожа- 
| рить. Но если запечь ее в духовке, ума 
стив всемилюбимыми специями, и сде- 
лать это с умом, твоих гостей за уши! * 
не оттащишь от роскошного блюда! 
| 400 г филе свежей или заморожен- 
ной рыбы, пучок свежего или заморо- 
 женного базилика, 2 помидора, кусок 
сыра, 1 банка анчоусов (по возможнос- 
0), 2 больших зубца чеснока, 


ужочками. Измельчи базилик, |" 
и потри сыр на терке. Смажь 
Чвень маслом, выложи на него 
н! оперченное филе рыбы. 
олец его маслом, сверху по- 
Соры,базилик, чеснок, сыр 
Еще! олей все маслом 


у) ре минут на 20. По- 


рецепты от Солохи 


вают в ком- 


`байне или 
пропускают 
через мясо- Г. 
рубку. Для 
пикантности Ку 
х добавляют / 
виную печень черный мо 
’ г) измельчают в лотый перец 
или проворачивают и кориандр. 
орубку, обжаривают Смесь ста- 
оде на растительном вится в хо- 
и о готовности. лодиль- 
‚ 1 большая морковь, 2 луко- ник на 
мелко режутся и обжари- 1 - 2‘ 
тся, тоже до готовности. часа. 
бжаренную печень, лук, В паштет 


морковь, 2 яйца (сваренные 
утую), 1 пачку сливочного 


асла, соль по вкусу перемеши- 


можно добавить мелко нарублен- 
ную ветчину, грибы или кусочки от- 
варной курицы. 


Паста с красным сладким 
— перцем и зеленым 

5 горошком 

100 г пастеризованного 
творога, 4 перца красного 
 стручкового, 4 ст.ложки 
(консерєированного зеле- 
‚горошка, 70 г брын- 
‘ст.ложки майонеза, 
‚ложки рубленой зеле- 


смешать с консер- ' 
аным зеленым 


«ГРИБНЫЕ» 
БИАЛИЖАНЫ 


аклажаны (5 штук) режут- 

ся кружочками, обжари- 

ваются на сковороде до полу- 

готовности или обсушиваются в 
духовке без масла. 

Остывшие баклажаны за- 

ливают рассолом: на 1 л 


3 у ВОДЫ - 2 ст.л. соли, 1 ст.л. са- 


хара, 1/2 ст. растительного 
масла, два зонтика укропа, 3 
измельченных зубчика чеснока, 
черный перец, лавровый лист. 
Кладется гнет. Ставится в холо- 
дильник на сутки 


ПЕРЕЦ ФАРШИРОВАЯНЫЙ 
(холодная закуска) 


3-4 штуки перца болгарского среднего азмера (разного . 
а), 100-150 г сыра 50.75 > рес о размер (р я бью ЗВ 


Подп 
> 4 
С «СОЛЯНОЧКОЙ» ЖИТЬ ВЕ 


Приятно, когда появляются 
новые газеты, если к тому же 
они еще хорошие и полезные. 
Яркое подтверждение этому - 
«Соляночка». Первый раз купи- 
ла газету где-то в феврале и сра- 
зу поняла - это для меня. По- 
нравилась она и моим домо- 
чадцам. Оригинальные рецеп- 
ты, масса полезных советов, ин- 
тересные материалы под руб- 
риками «Что ели великие», «Ли- 
тературная объедаловка» и 
многое другое. Большое спаси- 
бо всем, кто делает газету. Те- 
перь вот решила - оформляю 
подписку на «Соляночку». Со- 
ветую сделать это и другим С 
«Соляночкой» жить веселее! 


САЛАТ ВИТАМИННЫЙ 


100-150 г морской капус- 
ты, 1-2. огурца, 2-3. моркови, 
1-2 яблока, 1 яйцо, 3-4 ст. 
ложки сметаны! или майоне- 
за, зелень петрушки. 


Неъ на крупной тер- 
ке очищенную и вымы- 
ТУЮ морковь, нарезать тонки- 
ми ломтиками огурцы { соле- 
ные или свежие), яблоки. Пе- б 
ремешать с нарезанной кон й; 
сервированной или марино= 2 
ванной морской капустой, по- / 
солить. Заправить сметано, 
или майонезом и переме: 
’ шать. Выложив горкой в ва- 
| латник, украсить салат доль- 
| ками яйца, зеленью петруш- 


и 


лука, 200 г. 


жж 

Овощи надо закладывать в 

‚ кипящую, воду, а затем дова- 
ивать на слабом огне, ибо. 


КО 

ным зеленым 
нзой и проте- о ^ 

добавить мелко 4. 


100 г терто- | 

1 морковь, перец. | 
рковь натереть на’ 
№ мелкой терке, сме- 
со сливочным маслом, | 
:рцем, сыром, взбить массу. | 


Р. 
вить 1 свежий огу- ~ | 
атертый на терке. 
с морковью 

Е едькой 


‘г размягченного сли- | 
ного масла, 100 г терто 


серии 


жка рубленой зелени 
льдерея и петрушки, 


родукты — протереть, 
_ 1 Е смешать, при подаче. | 
посыпать рубленой зеленью › 
сельдерея, петрушки. |! 


ө Горох и фасоль солят в самом 
конце варки: в соленой воде они 
медленнее развариваются. 
® Жидкость из консервирован- 
ного горошка содержит столько 
же сахара, витаминов и мине- 

ральных веществ (микроэле- 
ментов), сколько и сам горо- 
шек. Ее полезно использовать 
в пищу. 

е Чтобы правильно сварить 
картофель, его надо положить 

в кипящую воду и варить на 

умеренном огне, плотно зак- 

рые крышкой. Вода должна спег- 
ка покрывать клубни. 


е Солить картофель пучше все- 
го за 5-10 мин: до конца варки; 
так сохраняется больше мине- 
ральных веществ. 


® Молодой картофель легко ра 
сяииися, если положить его 


ыра, 1 тертая редька, 2 * 
ртые моркови, 1 чаа. В 


$ 
| 
В 
у тим растительным маслом и уксусом, добавив к нему немного 
горчицы. 


ПЕРЕЦ ФАРШИРОВАННЫИ 
(холодная закуска) 
3-4 штуки перца болгарского среднего размера (разного 


цвета), 100-1502 сыра, 50-75 г сливочного масла, 2-3 зубчи- 
ка чеснока. 


ыр и твердое масло натереть на крупной терке, чеснок из- 
мельчить. Все смешать и нафаршировать перцы. Если есть 


‚грецкие орехи, можно добавить их в начинку. Перед подачей по- 
| ставить в холодильник на 30-40 минут. Подавать нарезанный круж- 
„ками. Сверху украсить зеленью. 


САЛАТ «ПИККАДИЛЛИ» 


На 7 порций: 800г картофеля, 2 сельди, 3 луковицы, 3 


ст.ложки растительного масла, 4 ст.ложки уксуса, горчи- 
ца, соль. 


фей в кожуре картофель охладить, очистить и наре- 
зать кружочками толщиной 1 см. Лук нарезать кольцами, 
филе соленой сельди - ломтиками. В салатник уложить горкой 
картофель, лук и сельдь. Салат заправить оливковым или дру- 


если его предваритель- 
но подержать в холодной воде, 
а потом опустить в кипяток, до- 
бавив ложку уксуса. 

® При обработка овощей, осо- 
бенно’ картофеля, следует 
пользоваться ножом из нержа- 
веющей стали, так как вита- 
сопри- 


руки уксусом и не вытирать их, 
а дать высохнуть. 


® Отварной картофель будет 
вкуснее, если в! воду добавить. 
две-три дольки чеснока, лавро- 
вый лист или немного укропа, 

® Когда варятся кислые щи, сна- 
чала нужно положить карто- МИН С разрушается от 
фель, а уж потом квашеную ка- КОсНовенияїс железом. 

пусту, потому что картофель ® Чтобы цветная капуста! со- 
плохо разваривается в кислой ХРанила белый цвет, перед 
Я ° варкой ее следует попожить в 
ө Картофельное пюре лучше. холодную воду, чуть подкис- 
разбавлять горячим молоком, От ЕО уксусом ипи лимонноИ 
холодного оно приобретает се- ным кипят Варить в, о 58 
роватый цвет. ) той посуде не более 2-3 И 
© Пюре из старого картофеля на сильном, затем на слабом 


будет вкусным и воздушным, если огне. р 


' супы. 


‚ цвета тревожит и возбуждает, 
{ ухудшая пищеварение; блюда 


ми ломтиками зу Ао и 
ные или свежие), яблоки: Пе- 0 
ремешать с нарезанной кон- ае 
сервированной или марино- со 
ванной морской капустой, по- а а фаршем, о 
солить. Заправить сметаной * \ шить, Затем см. 

или майонезом и перемех Н я < 


ров, 3002. 
{ чеснок, з 


Овощи надо закладывать в { 
кипящую воду, а затем дова- { 
ривать на слабом огне, ибо 
иная тепловая обработка ве- 
дет к разрушению витамина С. 
Желательно готовить суп не- 
посредственно перед упот- 
реблением и в количествах, 
исключающих длительное 
хранение. Можно сварить 
мясной или куриный бульон, 
а на нем по мере надобности 
готовить овощные супы. 


рованными помидорами: 
сить грибами и зеленью. _ 


рицу нужно посолит 
перчить и тушить в м 
(можно в воде), по чуть-ч 
бавляя специи: лавровый 
черный перец (горошек), 
ку молотого мускатного о 
Тушить до готовности. 
Затем делается сырный лв 
зон: перемешать в 0,5 стакана 
молока 1 ч. л. крахмала и 100 г 
тертого сыра. Кусочки тушеной. 
курицы обвалять в полученн 
массе, затем в сухарях и оока, 
рить с двух сторон на сковор 
де в масле. 


с улыбкой 


А Блюда, которые готовит 
{ моя жена, прямо тают во рту! 


Но так хочется, чтобы она 
научилась их сначала раз- 
мораживать... 


сторона 


Хозяйке на заметку 


ЦВЕТ ПОСУДЫ И АППЕТИТ | 


Классическая белая посуда быстрее начинает ощ! : 
подчеркивает достоинства себя сытым, даже если. 
пищи, особенно привлекатель- меньше чем обычно. Бере; 
но выглядят в белых тарелках вые хозяева, не желающие тра: 
. Титься на пиры для. Й; - 
Напротив, посуда красного мите к Ве т 

Для деловых обедов и ужи- 
нов самый гармоничный цв! 
светло-голубой. Замечено 
за столом: с голубым сер! 
часто*возникают серьезні 


диск 


на такой посуде кажутся неап- 
петитными, Еще хуже черная 
посуда: даже самые стильные 
тарелки черного цвета будут 
подсознательно вызывать чув- 
ство брезгливости и ухудшать 
вкусовые качества еды, 
Посуда желтого цвета под- 
ХОДИТ людям, желающим поху- 
деть. На такой посуде человек 


ЗИ СВОЕВРЕМЕННОСТЬ! 


Ночь, луна... Он и Она. Он 
сказал «Да», Она сказала 
«Нет». 
прошли годы. Ночь, луна... 
Он и Она. Она сказала «Да», 
ОН сказал «Да». Но возмож- 
ности уже были не те. 

Так выпьем же за своевре- 
менность во всем! к: 
Прислал В.КЛИМАШЕВСКИЙ, 

Н.Новгород. 


ган луах 


СУТ ИЗ ПЕРЦА 


| | АРАСИОГО сладкого | 


Г 5 перцев красных сладких, 
#2 луковицы, 4 ст.ложки сме: 
таны, 4 ст. ложки рублено 


ь 
2л воды, соль. Б 
ў П: красный 


| помкой добавить ПЛЕН 
іЙ ИТЬ 
тый лук, зал 
ей Ро. посолить, дове 


ей 
о кипения и охладить 


сь влить 
фемесь_ 


ти. Подготовленные продукты 
зелени укропа, 1 л молока, 


2 я ТУ: 
сладкий 7% у 


5 - : хорошо 
стручковый нарезать со ' сметану, зелень. К щам хор 


ипяченое моло 
2000 


ЩИ ИЗ АВАШЕНОЙ 
КАПУСТЫ 


500-600 г квашеной капусты, 1-2 морков- 
Ки, 1-2 корешка петрушки, 1 луковица, 2 
столовые ложки томата-пюре, 1 столовая 
ложка пшеничной муки, 2 столовые ложки 
сливочного масла, пучок зелени (петруш- 
ка или укроп), лавровый лист, перец по вку- 
СУ, 1/2 стакана сметаны, 2'.л мясного буль- 
она. 

©" мясной бульон из говядины, бара- 

вины или свинины. Пока варится бульон, 
из шинкованной квашеной капусты! отжать сок, 
положить капусту в кастрюлю, добавить ложку то- 
мата-пюре, влить стакан бульона или воды, зак- 
рыть крышкой и тушить 1,5-2 ч. Огонь сначала 
должен быть сильный, а когда капуста прогреет- 
ся, убавить его до минимума, Чем тушеная капу- 
ста мягче, тем вкуснее щи. За 10-15 мин. до окон- 
чания тушения капусты добавить в нее обжарен- 
ные на масле коренья и лук. В килящий бульон 
положить капусту и варить до готовности 30-40 
мин. За 15 мин. до окончания варки влить в буль- 
он мучную пассеровку, опустить лавровый лист, 
перец по вкусу. 

В готовые щи можно добавить 2-3 дольки чес- 
нока, растертые с солью. 

Можно приготовить эти щи с картофелем или 
крупой. В этом случае 2-3 ‘картофелины нарезать 
кубиками или ломтиками. Две 
столовые ложки крупы (лучше 
перловой или пшенной) отдель- 
но распарить до-полуготовнос- 
12 принесли? 
положить в кипящий бульон на 
20 мин. раньше, чем тушеную ка- 


- Это - 


- Да. 


В тарелку со щами положить 


яку с гречкой, греч- 
одать кулеб 
Вок кашу, ватрушки с творо- 


гом, 


с улыбкой 
` - Официант! Вы что мне 


- Что заказывали, тои при- 
нес. Куриный бульон. 


ЩИ СУТОЧНЫЕ 


500-600 г квашеной капусты, 2-3 кости от 
свиных сырокопченостей, столовая ложка 
пшеничной муки, остальные продукты, как 
для щей из квашеной капусты. 

ти щи варят восновном так же, как и щи из 

Этно капусты. 

Квашеную рубленную капусту потушить со сли- 
вочным маслом и костями свинокопченостей, 
добавив половину столовой ложки томата-пюре. 
После 1,5-2 ч тушения капуста становится крас- 
новатой, мягкой, со сладковатым привкусом. Ту- 
шеную капусту выложить в кастрюлю с бульоном 
и варить около 1 ч. За 30 мин. до окончания вар- 
ки добавить обжаренные с томатом-пюре коре- 
нья, а за 10-15 мин. лавровый лист, перец, муч- 
ную пассеровку, приготовленную из 1-2 столовых 
ложек муки, прокаленных на сковороде с 1 сто- 
ловой ложкой сливочного масла. 

В готовые щи положить 2-3 дольки чеснока, 
растертого с солью. 

Щи будут вкуснее, если их настоять в ГЛИНЯНОМ 
горшочке. Для этого кастрюлю со щами снимают 
с огня сразу же после добавления специй, те, за 
15 мин. до окончания варки. Разливают щи в гли- 
няные порционные горшочки (емкостью 0,5 л). В 


каждый горшочек кладут по кусочку мяса и доль 


ке чеснока, растертого с солью. Сверху горшочек 
покрывают куском раскатанного пресного сдоб- 
ного! теста, смазывают тесто яйцом и запекают в 
духовке. Когда лепешка-крышка подрумянится и 
станет выпуклой, щи готовы. Суточные щи вкус- 

нее есть деревянной ложкой 
прямо из горшочка. 


от старого способа их приготов- 
ления. По этому способу щи не- 
много недоваривают, сливают в 
горшок и выносят на мороз (ста- 


На другой день горшок с заморо- 
женными щами накрывают крыш- 
кой из теста и ставя 


. Из. оче 
говоря, | 


Название этих щей происходит 


ВЯТ в ХОЛОДИЛЬНИК) на всю ночь. | 


Уха из стерляди _ 
на шампанском 
Взять: на 5 человек 1 к. р 
живой стерляди, 2 бутыл- 
ки шампанского и 1/2 лимо- 


на. 

я © отваривают пр 
і мо в шампанском или раз: 
бавляют шампанское водой; по- 
_ дают к ней лимон и какие-либо. 
" | слоеные пирожки. 


Уха стерляжья = 
на мясном бульоне 
В: по 400 г карасей и 

окуней, 800 гершей, очис- 
{ тить, вымыть, ПОЛОЖИТЬ в каст 
_ Рюлю. На каждые 400 г рыбы на- 
лить по 1 п воды, варить на пег- 
ком огне, снимая пену. Пол. 
жить в мясной бульон по. 


| СУГ СОРЕХАМИ | 


| 2 ТРПИ 


1 л воды, 1/2) 
‚ 200 г тык- | 


ти, Подготовленные продукты 
положить в 


-уәленои 


молока, 


пусту. 


сметану, зелень. 
подать кулебяку 
вую | ват 


ан М посыпать Рубле- 
елечью укропа. | 


сУП-ЛАПША 
СТЫКВОЙ 


1л кефира, 1 л воды, 1/2 
стакана лапши, 200 г тык- 
вы, 1 ст. ложка меда, 1/2 
стакана сметаны, 2 ст. 
ложки рубленого зеленого 
Лука, соль, ванилин на кон- 


СУП С ОРЕХАМИ 
И ПРЯНОЙ 
ЗЕЛЕНЬЮ 


1 Чике ножа. 
= Л отварить в соленой Лук порей - 3 стебля, УК 
Е воде, охладить пеной Репка - 1 головка, зелень пет. 


И жить натертую на крупной тер- 
| ке тыкву, кефир, мед, ванилин, 
| отварную лапшу, сметану, руб: 
| леный зеленый лук, 


ў СУТ С ТЫКВОЙ 

” 4 свеклы, 200 г тыквы, 
! {2 луковицы, стакан кефи: 
ра, 2 ст. ложки мелко на- 
|| рубленного зеленого лука, 
ғ 1,5 л воды, соль. 


ў тя лук нарезать со- 
ломкой. Тыкву без кожи- 
Цыги свеклу, натереть на тер- 
ке. Воду нагреть до кипения, 
положить соль, подготовлен- 
ные овощи снова довести до 
кипения. Подавать с кефиром 
И мелко нарубленным зеле- 
НЫМ луком. 
улу 5 


рушки, укропа, кинзы, мяты, 
сельдерея - по 1 столовой 
ложке, мука - 2 столовые 
ложки, толченые грецкие 
орехи - 0,5 стакана, сметана - 
1 стакан, вода - 1,5 л. 


ук (репчатый и порей) и 

коренья мелко наре- 
зать, засыпать в кипящую под- 
соленную воду и варить 5-7 
минут, пока вода не окрасит- 
ся в зеленоватый цвет Запра- 
вить мукой, разведенной в не- 
большом количестве воды, и 
орехами, после чего варить 
еще 7-8 минут. Заправить мел- 
ко нарезанной зеленью и 
дать настояться под крышкой 
3-4 минуты. Отдельно подать 
сметану. 


а 9 


ХХ в., антре, или подносная закус- 
ка, переехала на стол, хотя в нача- 
ле ХХ В все еще считалось, что 
держать спиртные напитки на сто- 
ле во время ‘обеда неприлично. 
АНТРЕКОТ (отр, епіте - меж- 
ду и сое - ребро). В классической 
французской кухне так называл- 
ся кусок воловьего мяса, срезан- 
ный между ребрами и хребтом. 
Тот же кусок мяса У коровы, быка, 
теленка носил ОИ ЕД 
лье, так как напоминал Собой 


часа - час перед обедом, 
вящая в другом помеще- 


кипящий бульон на 
20 мин. раньше, чем тушеную ка- 


В тарелку со щами положить 
К щам хорошо 
с гречкой, греч- 
р с 


о: 


малый кулинарн 


! В принесли? 


нес. Куриный бульон, 
- рте = куриный бульон? 


Е, 


крупную округлую: медаль. 

В наши дни антрекотом ста- 
ли называть любой кусок мяса 
без костей (говядина) толщиной 
в 1-1,5 см и величиной с ладонь. 

'АНЧОУСЫ. Под этим наимено- 
ванием известны три вида продук- 
тов (изделий) из сельдевых рыб. 


`В.западноевропейских языках все 


они пишутся по-разному, хотя по- 
русски произносятся одинаково. 

1. Апсһоѕеп. Сельдь, несколь- 
ко месяцев вызревающая в Нераз- 


- - Официант! Вы что мне 


- Что заказывали, тои при- 


- Да. Бульон из курицы, Из. 
и Д ь | 


ый словарь: от Адо Я? 
чарг 


от старого способа их приготов- ^ 


ления. По этому способу щи не- 
много недоваривают, сливают в 
горшок и выносят на Мороз (ста- | 


На другой день горшок с заморо- 
женными щами накрывают кры 
у) 


Щи значительно вкуснее. 


деланном виде в рассоле с пря- 
ностями. Уже в разделанном виде 
ее перекладывают в другой соус с 
небольшим количеством селитры - 
чтобы мясо сельди стало крас- 
ным, Потом сельдь нарезается 
дольками. Мясо таких анчоусов в 
готовом виде очень нежное. 

2. Апсћһоуіѕ. Мелкая сельдь или 


вят в холодильник) на всю ночь. ви 


тить, вымыть, полож 
рюлю. На каждые 400 
лить по 1 л воды, варит 
ком огне, снимая пен 
жить в мясной бульон 
ню петрушки, 


ви, р 2 
ти гвоздики, перца, лаврово- 


го листа и Не а 
а и отстанет от 
костей бульон процедить и, если 
надо, оттянуть икрой, Дав поки- 
” петь бульону, его смешивают с 
рыбным отваром, в него опус- 
кают стерлядь, порезанную зве- 
ньями, и, уварив до готовности, 

влить 1 стакан мадеры. 
Уха изналимов 

Взять: 1,2 кг налимов, 1 

бутылку столового бело- 
го вина, 1 ложку муки, 4 шт. 
шампиньонов, по 1 шт. раз- 
ных кореньев, немного пря- 
ностей, 1/2 лимона. д 
елается как обычно, но бо- 

Д: вкусно ее следует 
приготовить в виде супа следу- 
ющим образом. 

Налимов очистить как следу- 
ет, нарезать на куски по числу 
обедающих и положить в холод- 
ную воду, разбавленную попо- 
лам с белым столовым каким- 
либо виноградным вином, при- 

править немного мукой, приба- 

вить немного пряностей и соли. 
Уварить до готовности. Рыбу вы- 
нуть, уложить в миску, а к буль- 
ону прибавить несколько рубле- 
ных шампиньонов, томленных в 
небольшом количестве того же 
бульона вместе с кореньями 
(рублеными), все смешать с об- 
{ щим бульоном и налить на рыбу, 
{ Куда положить ломтики лимона, 


затем кладут в бочонки рядами 
уже без рассола, пересыпая 
крупной ‘солью с пряностями. 
При температуре +4°С ее выдер- 
живают в течение четырех меся- 
Цев - и без разделки отправляют 
В мелкой таре в продажу. 
Апѕсһоуѕеп; Сардины, 
разделанные тушкой сразу. пос- 
ле вылова, а в дальнейшем об- 


работанные так, как во втором 
случае. 


Из книги В.Похлебкина 
«Большая энциклопедия 
кулинарного искусства», 


АЯ ВЫРЕЗКА 
ЮКВЕННЫМ 


о 
евиную вырезку нарезают 
= на порционные куски, от- 
Е олят, перчат, кладут на 
ибной фарш, заворачива- 
зиде рулета, перевязыва- 


ОН, доводят до готов- · 
сти в жарочном шкафу. 

"Для фарша: 

Шампиньоны свежие отвари- 
ают, нарезают и обжаривают с 
'репчатым луком, добавляют 
специи, смешивают с сырым 


Г.ПОЗДНЯКОВА; 
шеф-повар кафе 


был виден фарш, кладут ее на 
тарелку, рядом разливают соус 
клюквенный с ягодами клюк- 
вы, кладут гарнир - отварной 
картофель, молодые початки 
кукурузы, консервированный 
перчик «чили» и зеленый го- 


Для соуса: 
Из клюквы отжимают сок, со- 
единяют его с медом и варят в 
течение 7-10 мин. Добавляют 
Красное вино, корицу, гвоздику, 
тимьян и хорошо проваривают. 
При подаче готовую вырезку 
разрезают на 2 части, чтобы 


Р2ЛЕГЬГ ИЗ ЛАЛТШИ С СЫРОМ | 

|. 

400 г муки, З яйца, соль, 2 ст. ложки растительного мас- | 
ла, 1 луковица, 1 зубчик чеснока, 2 ст. ложки сливочного {| 
Масла; 500 г сыра, 2 яичных желтка, 
ной зелени, 


50 г рубленой смешан- | 
перец, 40 г сливочного масла, 40 г муки, 500 мл | 


амесить тесто из! 
муки, яиц, соли и ра- 
стительного. масла. За- \ 
вернуть в пленку и оста- 
вить на 30 минут. Луки 
чеснок порубить. Поту- 
шить в сливочном масле 
и дать остыть. Переме- 
шать с сыром, желтками 
и зеленью. Приправить. | 

Разделить тесто на 2 | 
порции и раскатать в пря- 
моугольники. Намазать 


нов провер- | 
убку 375 г го- 


ецепты от 


КАБАЧКИ ' 
ТУШЕНЫЕ 


Кабачки (1 кг), мор- 
ковь (2-3 штуки), лук (2 
шт.), помидоры (3-4. 
шт.), чеснок (2-3 доль- 
ки), перец, соль (1 ч. лож- ‘ 
ка), сахар (1 ст. ложка 
без горки), раст. масло | 
(2-3 ст. ложки). 

вощи мелко поре- 

О: и все тушить в 
кастрюле или в сковороде 
на медленном огне при- 
| мерно 30 мин., посыпав 
| солью и сахаром. Перец и 
чеснок добавлять после 


й приготовления блюда. 
і Вкусно, бы 


О" заменит любое горя 
чее блюдо, если готовить ее 
знаючи. Небольшую тыкву облупить 
снаружи, отрезать макушку и хоро- 
шенько выскоблить изнутри. Потом 
начинить мелко изрубленной бара- 
ниной с луком. Добавить промытый 
рис, зелень петрушки, а также соль, 
(перец и томаты. Положить тыкву в 
| широкую кастрюлю с водой так, что- 
{ бы она не доставала ‘до среза, и ва- 
рить полтора часа, предварительно 
плотно накрыв тыкву ‘срезанной ма- 
кушкой: Чтобы конденсат не выхо- 
дилиз съедобной «кастрюли», линию 
среза необходимо смазать тестом. 
Внутренность тыквы с остав- 
ленными в ней зернами заполня- 


ется разрезанными. ломтиками той 
же тыквы с прибавлением наре- 


занных яблок, груш и небольшого 
количества меда или сахара. Пос- 
ле этого тыква ставится в печь 
или духовку и слегка запекается. 
Для лучшего вкуса в нее кладут 
пряности, 


Аттор 


т 


сы 


3 Моя судьба - в моих й 
е Почему обидно, когда, 
е Как скандалить... по. 
е Осенние 7 
выкройки - тем, = 
кто не боится 
ВЫДЕЛИТЬСЯ 


® Царство 


А.И.НЕЧАЕВ, 
главный редакто 
газеты «Зеро». 


ке) 


литровые банки - около часа, литро- 


кивания и разрывов: Подк 
вые - час с четвертью, немедленно 


ные плоды опустите на 
подсоленную по вкусу. 
слабого размягчения. 
рец положите смес! 

резанного корня сельд 
ни петрушки и по од! 
тию цветной капусті 
ные стручки уложӣ 
верстиями вверх, м 
местите гроздья в 
12 ягодами), мор 

(нарезанные гофр 
жом или вв 


Можно добавить в баклажаны по- 
мидоры и печеный перец. 

Из этого полуфабриката получа- 
ется очень вкусная икра. Выложите 
содержимое банки на тарелку, из- 
мельчите ножом, добавьте по вкусу 
мелко нарезанный лук, молотый чер- 
ный горький перец и заправьте 2 ст. 
ложками подсолнечного масла, 


ЕРЕЦ БОЛГАРСКИЙ. 
СЦВЕТНОЙ КАПУСТОЙ 

Л ВИНОГРАДОМ 
тберите зрелый красный 
перец правильной формы 
е и удалите семен 


‚ аккуратно острием н 
круглое отверстие вокруг 


Подать со сметаной, маслом. 


Сегодня мы отправимся в 
гости к немцам. Немецкую кух- 
ню не назовешь одной из са- 
мых вкусных в мире. И все- 
таки она далеко не ограничи- 
вается колбасками, всевоз- 
можными сосисочками, кислой 
капустой и пивом. Кроме того, 
немецкие блюда очень разнят- 
ся в зависимости от феде- 
ральных земель. Так, на запа- 
де Германии рыба считается 

деликатесом и стоит очень 
дорого (например, осетрина 


Р › 100 г мелко нарубленного 
чатого лука. Добавить в фарш | 
190 г холодной воды или мелко тол- 
ного льда, соль, перец по вкусу и 
хорошо перемешать. Квашеную ка- 
пусту потушить с добавлением жира |і 
| или сливочного масла, охладить и || 
| соединить с фаршем. Приготовить 
тесто, как для пельменей, - из 300 г | 
муки, 2 яиц, 110 мл молока, 30 г сли- | 
вочного масла, соль добавить по | 
вкусу. Из теста и фарша сделать круп- 
ные вареники (колдуны) и варить их 
в подсоленной воде или на пару. 


амесить тесто из 

муки, яиц, соли и ра- й 
| стительного масла. За- № 
{ вернуть в пленку и оста- 


вить на_30 минут. Луки | 
чеснок порубить. поту 
шить в сливочном масле 


и дать остыть. Переме- 

шать с сыром, желтками || 
и зеленью. Приправить. | 
Разделить тесто на 2 | 

\ порции и раскатать в пря- | 
| моугольники. Намазать 
каждый половиной на- | 
чинки, скатать и закре- 
пить концы. Положить 
| рулеты в большую фор- 
му для жаренья и залить 
} кипящей подсоленной во- 
} дой Закрыть форму и ту- 
шить в духовке 20 минут 
при температуре 180 гра- 
 дусов. Приготовить под- 
| ливку из сливочного мас- 
ла, муки, молока и при- 
править. Нарезать руле- 

| ты ломтиками, полить со- 
м и запечь в духовке. 


| 
|| 
1 
| 
| 
| 


горячего копчения - 180 марок за 
1 кг!), на севере - у Северного 
моря - рыбные блюда, конечно, 
всегда на столе. 

Для нашего знакомства с не- 
мецкой кулинарной традицией 
мы выбрали Рейнский регион. 
Итак, просим к столу! 


Селедочный салат 


ичные желтки, несколько ка 
пель лимонного сока взбить, 
при постоянном взбивании доба- 
вить оливковое либо раститель- 
ное масло, уксус, пока не образу- 
ется не слишком густой майонез, 


_ Заранее сваренную говядину наре- 


зать небольшими кусочками, филе 
селедки очистить от костей и наре- 
зать маленькими кусочками. Так же 
нарезать моченые яблоки, сварен- 
ную в мундирах картошку, соленые 
огурцы, вареную свеклу. Майонез 
смешать со сметаной (сливками), 
натереть туда репчатый лук, посо- 


АДА 2 АДА А ААВ з 15А, 
кушкой. Чтобы конденсат Не выхо- 
|| дил из съедобной «кастрюли», линию 
среза необходимо смазать тестом. 
’ Внутренность тыквы с остав- 


ленными в ней зернами заполня- 


Это азрозааыыммәломтиками. той 
же тыквы с прибавлением наре- 


занных яблок, груш и небольшого 
количества меда или сахара. Пос- 
ле этого тыква ставится в печь 
или духовку и слегка запекается. 
Для лучшего вкуса в нее кладут 
пряности. 
| ИКР/ (ЛАЖАННАЯ 
| На пол-литровую банку: 
{ баклажаны - 0,5 кг, соль - 0,75 
чайной ложки, 10-процентный 
уксус - 1 ст. ложка, помидоры - 
1 шт., перец болгарский - 4-5 
шт. 
Г аклажаны испеките в духов 
№2 ке, очистите от кожицы, 
плодоножек и уложите горячими в 
подготовленные банки (не запол- 
нять доверху - оставить примерно 
1,5-2 сантиметра). Затем добавь- 
те соль, уксус и стерилизуйте: пол- 


лить, поперчить. Готовым соусом 
залить салат. Из миски лучше вы- 
ложить его на плоское блюдо и дать 
настояться 24 часа в прохладном 
месте. Перед подачей на стол по- 
сыпать петрушкой. 

На восемь селедок - 3 яичных 
желтка, четверть литра олив- 
кового масла (если брать под- 
солнечное, то без запаха), немно- 
го лимонного сока, 1-2 ст, ложки 
уксуса, 4 маринованных или мо- 
ченых яблока, 0,5 кг картофеля, 
4 соленых или маринованных 
огурца, 1 вареная свекла, 0,5 кг 
вареной говядины, 0,25 литра 
сметаны. Специи - соль, сахар, 
молотый перец, уксус. 


«Зауербратен» - 
тушеная говядина, 
вымоченная в уксусе 


Более традиционное рейнс- 
кое. блюдо трудно себе пред- 


5 вите решеткой из то 
тберите зрелый красный чтобы овощи погрузі 

О перец правильной формы, сол на 5-6 сантим 
обмойте и удалите семена, вырезав накройте и храните в 
аккуратно: острием ножа небольшое помещении. 


круглое отверстие вокруг плодонож- Рассол: вода ФЛ «су 
ки так, чтобы не допустить. растрес- “соль - 120 7 0-1, 


эру м - ~ 


луковицы и тушить 15 минут ПС 1 
том влить весь маринад, МОЖНО 
добавить стакан красного вина и 
тушить до готовности. Затем до- 
бавить яблочного сиропа, еще раз. 
поперчить и посолить, политі 
сметаной. р 


К «зауербратен» подаются Г. 


ставить, оно так же часто стано- 


вится объектом шуток, как и пресло- тофельные оладьи или отв. | 


вутые сосисочки. Здесь вам пона- картошка. я А ] 
добится огромное количество са- р 
мых разных специй. Главное в этом «Райбекухен» 


блюде - точное соблюдение пропор- 
ций. 

Маринад: в 500\мл воды и 250 мл 
красного винного уксуса положить 
чайную ложку соли, две головки реп- 
чатого лука, 1 морковку, пять гвоз- 
дик, 1О горошин черного перца, 0,5 ч.л, 
горчичных семян, 2 лавровых лис- 
та, по щепотке майорана и корианд- 
ра, чайную ложку листочков розма- 
рина и вскипятить. 

Остывшим маринадом залить го- 
вядину (1 кг. лучше брать лопатку) 
и мариновать ее при периодичес- 
ком. переворачивании три дня. За- 
тем мясо вынуть, обсушить и под- 
жарить со всех сторон в кастрюле 


В Сильно: разогретом жиру. Доба 
вить изюм и две мелко нарезанные " 


картофельные олад 


На 1кг картошки - 1 
луковица, два яйца. 
салове нат. 

средней терке над. 
чтобы стекла вода, 
мелко нашинкованный 
1 ч. ложку соли, 
та, немного му! 
хлопьев. Тесто 
ся не очень 
сковородку 


щиеся продукты 
ного происхож- 
гда следует хранить 
льнике, причем от. 
‘других продуктов. В 
Ли вы намеревае- 
лЬзовать не все сра- 
в течение первых двух ча- 


пользоваться также сковородой с 
Шу, который считается КРЫШКОЙ. Только незначительная 
опортящимся продуктом. степень риска сохраняется при 
е всего употреблять его в УПОтТреблении в пищу популярного 

тот же день. на завтрак яица всмятку, которое 


е о из холодильника кладется в холод- 
упленные яйца также сле- ную воду, а затем остается в кипя- 


‚сразу положить в холо- щей воде в течение трех минут 
® Для приготовления блюд, в ко- 
И желток в готовом блюде торые по рецепту добавляется 
стекается, то опасности за- сырой белок или желток, необхо- 
ся сальмонеллами нет. димо также использовать яйца из 
ОМУ яичницу следует жа- холодильника или свежие яйца, 
С двух сторон. Можно которым не более десяти дней. 
Яйца, находившиеся 
продолжительное вре- 
мя вне холодильника, а 
также по истечении сро- 
ка годности, следует 
употреблять только в ва- 
реном виде. 
• Предлагаемые пище- 
вой промышленностью 
продукты, содержащие в 
себе яичные компоненты, 
; не представляют никакой 
‚ опасности для здоровья, 
ибо в процессе их приго- 
товления используется, 
как правило, пастеризо- 
ванное жидкое яйцо. 
® В приготовлении до- 
машних блюд старайтесь 
придерживаться по край- 
ней мере правил, приня- 
тых в ресторанах в целях 
‘избежания возможности 
‘размножения бактерий: 
теплые блюда с сырым 
яйцом (напр., приготов- 
ленный л к 


Эл В 87 


ае! 


85, 
Питание и здоровье 
5 


ЗЕЯ 
7 в ® 1 
| 4 


же картофельный саам 
такт через руки) и размно и 
ся в нем. Чтобы избежать е. 
го, необходимо учесть следу 
ее: 

о Перед размораживанием не- 
обходимо удалить упаковку, та- 
лую воду осторожно слить. 


г га саа ы, не 
= в | А д, Ши 2 д М © Готовя блюда из птицы, 
, Є ПДА і ей Ө 25 2 | ЕЯ прикасайтесь к другим продук- 
у а Е ВЕНЕ У В Жа ЛЬ АА! ти Я 


первые ‘два часа после приготов- 
ления, а холодные (майонез, пу- 
динг, тирамизу и тд.) не оставлять 
дольше одного дня в холодильни- 
ке. Лучше всего сразу же употреб- 
ль в пищу приготовленные блю- 
да! 


® Для приготовления майонеза 
можно использовать вареный 
яичный желток или сгущенное мо- 
поко без сахара. 

® Если приготовленные на огне 
блюда должны подаваться на 
стол холодными, их необходимо 
сразу же охладить (в течение пер- 
вых двух часов) в холодильнике, а 
еще лучше - в холодной воде. Пре- 
дусмотренную для этой цели ем- 
кость следует заполнить водой, 
уровень которой не ‘должен пре- 
вышать 5 см. Не оставляйте та- 
кие блюда на долгое время сто- 
ять при комнатной температуре. 
Многие сладкие блюда можно 
также хранить в морозилке. 

® При приготовлении блюд из пти- 
цы а также котлет обращайте вни- 
мание на то, чтобы они были до- 
ведены до готовности. Это озна- 
чает, что, по крайней мере, в те- 
чение нескольких минут внут- 
ри этих продуктов должна 
быть достигнута температу- 
ра не ниже 70°С, те. когда 
из мяса больше не выде- 
ляется красный мясной 
сок. Прежде всего вы- 
шесказанное необхо- 
димо учитывать во вре- 

мя приготовления 

ршированной птицы.“ ^ 


Е 


Пим 


подспорьем в оп» 


ределении температуры может ® Миски, дощечки, щетки и ЕЕ 
стать специальный градусник для ки после употребления вы 
мяса. горячей водой. Тщательно вы- 
® Любители сочных антрекотов не мыть руки. С точки зрения иги 
подвергают себя никакой опасно- ены пластмассовые дощечки № 
сти. лучше деревянных. к 
® Если вы пользуетесь микровол- ® Размораживать кур следует 
новой печью, аам позабо- либо в холодном помещении, 
титься о том, чтобы блюдо нагре- либо в холодильнике. Тогда Ё 
валось равномерно как минимум сальмонелл нет возможно 
до 70°С. Лучше нагревать пищу размножаться (не размораж і 
медленно, соблюдая продолжи- вать при комнатной температу- 
тельность выдержки и предотв- ре!). : 
ращая таким образом возмож- ө Приготовление блюд из пти- : 
ность образования целых коло- цы, замороженной небольши- 
ний бактерий в некоторых остав- ми порциями, возможно без 
шихся холодных местах. предварительного разморажи- 
® Особая осторожность никогда вания. Ат. 
не повредит в домашней кухне зе ө Сальмонеллы не 
при приготовлении блюд из Ж выносят алкого- ! 
птицы. Если разморожен- 2 ля (от 12° и 
ный петушок содержит в, 5 выше). По- 
себе сальмонеллы, то они} этому нет 
беспрепятственно могут ‚ смысла от- 
попасть, например, в при-№% казывать 
готавливаемый себе в яич- 


ВУ ном лике- 
ре. 
© «Пита- 
ние а 
здоро- 
вье». 


27.08 ули 


Брав 


адеттен 


2 ооа ЧОМЕ ОЛАбТВСӨГО! вы-@ 
размножения бактерий: шесказанное необхо- 


теплые блюда с сырым димо учитывать во вре- 
Ет а 29 


цом напр,, Ш м 1 вле! 


соүс\ н 


мо Употреблять в пищу в 


_Посолка яв- 
ной из технологи- 
й при изготовлении 
роков, копчений и др. 
ге продукты получают из 
„баранины, конины, реже 
и других видов мяса и ту- 
ГИЦЫ. 
вирующее действие соли 
чается в том, ‘что ее наличие 
/кте приводит к обезвожива- 
нию присутствующих в продукте 
рганизмов. Учтите, что раз- 
икроорганизмов солью за- 
вается, но они не уничтожа- 


Ч 
\ 


ся. Поэтому посолка не может 
ужить средством обеззаражива- 
НИЯ мяса больных животных. Мясо, 
‘предназначенное для посола, долж- 
о быть только. от здоровых живот- 
ных, свежее и доброкачественное. 
Оптимальная температура посо- 
ла 2-4°С. При более высокой темпе- 
ратуре одновременно с посолкой 
могут происходить процессы, вызы- 
т вающие порчу мяса. При темпера- 
турах ниже оптимальной мясо и мя- 
 сопродукты просаливаются нерав- 
 номерно, медленно и! недостаточно. 

’ При посолке мясо. подвергается 
‘воздействию ферментом самой 
ткани. В результате мясо, проса- 
ливаясь, приобретает более не- 

; сочную консистенцию, при- 
вкус и запах, ветчинный аро- 


привкуса водопроводной или ар- 
тезианской воде ее не кипятят. Про- 
фильтровать же рассол никогда не 
мешает, так как в соли иногда по- 
падаются нерастворимые включе- 
ния (камешки, песок, порода). 
Мясо и мясопродукты обраба- 
тывают тремя способами: сухим 
(сухой солью), мокрым (в рассо- 
ле) или смешанным. 


Посолка сухой солью 
Эс наиболее простой и поэто- 
му достаточно распространен- 
ный способ посолки. Применяется он 
для заготовки жирных мясопродук- 
тов, сала, так как жировая ткань в 
этом случае меньше теряет влаги и 
компонентов, чем мясо. 

Итак, куски сала или жирного мяса 
натирают сухой солью и укладывают 
й_ вкус. · в тару (деревянные ящики, плотные 
`Условиях мясо и мешки, кадушки), перекладывая со- 

солят в простом лью каждый ряд. Качество продукта 

олах. При простом выше при более плотной укладке кус- 

ся только соль: ков, поэтому сверху на мясо лучше 
применяют для консер- положить гнет, 


РЫ 8 Мясолродук- Посолка в рассоле, 


сле шпика (сала). ^5 
рассол, кроме соли, или Мокрый посол 
оиновую кисло- ДМ ясопродукты укладывают в 
бочки, кадки, пластмассовые 


‚ сахар и другие ком- 
И ственно пря- ящики и заливают холодным (2-4°С) 


При посолке в рассол попадают 


ее и вкуснее, если рассол 
‚для посола мяса нео- 
ь тогда в рассол из 


Мясдо и сал 


БЦ 


иготовитв соленый штик, 


соленое и вяленое мяс 
Я что это так, доказывает 
предлагаемый материал 


корейки). Солить лучше всего хорошо 
охлажденное или подмороженное 
мясо; 

После отделения ножек и хвоста 
тушу делят либо пополам, разрубая 
по хребту, либо на три части (пере- 
днюю, среднюю и заднюю). Снимают 
аккуратно шпик, который разрезают 
на куски размером примерно 20х20 
см. Куски шпика солят обычно сухим 
способом, складывая их в чистый де- 
ревянный ящик или плотный мешок. 
Шпик должен солиться в холодном и 
темном помещении. 

Обрезную свинину разделывают, 
отделяя передние и задние окорока, 
из средней части вырезают грудинку 
и корейку, шейную часть. Затем тушу 
разрубают на куски (отрубы) нужных 

размеров и формы (тушу средних раз- 
меров обычно делят на 10-15 частей). 


аа урипаона ао заа ЧЫ 


на зиму 


кое, рассол необходимо срочно 
сменить. Может быть, это придет- 
ся сделать неоднократно: При вы- 
текании рассола из бочки мясо 
очень быстро портится. Солонина 
хорошего качества, отличается 
плотной слегка упругой консистен- 
цией, имеет равномерную розовую 
окраску на разрезе, поверхность 
куска не ослизлая и без плесени, 
запах свежий, характерный для со- 
леного мяса. Рассол должен быть ро- 
зово-красного цвета, прозрачный, без 
пены и постороннего запаха. 

В прохладном (температура 3-7°С) 
проветриваемом помещении солони- 
на неплохо сохраняется в течение 6- 
8 мес. -. 


так же, как и свинину. 


Теперь засолим окорок 
(О'тезав окорок, возможно 
лее круглой или слегка`ов 

ной формы, в нем делают разрез меж. 


ду сухожилием и костью у коленного 
сустава. Затем окорок, используя 
этот разрез, укрепляют на крюке и 
острым ножом срезают лишнее мясо, 
придавая окороку законченный вид. 
Окорок можно солить тщательным 
втиранием в него соли, Расход соли = 


дочери ы 
Можно окорока солӣ 
щью шприца, вводя 
веносные сосуды 
ткань. Рассол для шприце 
стеризуют, для чего нагре! 
до 90°С и выдерживают при 91 
температуре примерно полча 
Затем рассол процеживают и а 
лаждают до 3-5°С. Количество нез 
обходимого рассола составляет 
12% от массы окорока. Сверху око- 
рок натирают сухой солью или поз 
солочной смесью (примерно 3% от 
массы окорока), помещают в бочку _ 
и накладывают гнет. Через 12-15 Ч 
бочку полностью заливают раство- 
ром, содержащим 16-17% соли. Че- 
рез 15-20 дней окорока вынимают 
из рассола и укладывают на 6-10 
суток в холодное помещение один 
на другой для стекания рассола и 
созревания, после чего развешива- 
ют там же для заветривания. Пра- 
вильно посоленные окорока имеют 
чистую без пятен поверхность, в 
меру соленый вкус, ветчинный 
аромат, на разрезе розовый равно- 
мерный цвет, плотную упругую кон- 
систенцию. 


На очереди шпик 


(сало) 

Ш“ рекомендуется сни- 
мать со спины и боков 
туши, где толщина его не менее 
2,5 см. Как правило, для соленого 
шпика не используют слой с брю- 
шины, а также сало от хряков или 

пожелтевший и мягкий шпик. 
Слой сала разрезают на куски 
размером примерно 20х20 см. Со- 
лят шпик сухим способом, тща- 


тельно со всех сторон натирая 
сухой солью! Её: 


ящик изнут- 
й бум. 


щиной 0,5-1,5 с 
аккуратно (шкура Н 
аю 


Э' 


вают чистую бе 
тем черную бу 


ных мясопродук- 
числе шпика (сала). 
сложный рассол, кроме соли, 
яют аскорбиновую кисло- 
ее соли, сахар и другие ком- 
е преимущественно пря- 
Е ао. треимущ р 


Поваренная соль изменяет ес- 
:ственную окраску мяса. Поэто- 
У для придания солонине есте- 
ственного розового цвета приме- 
няли селитру и некоторые другие 
соли азотной, а также азотистой 
кислоты. В настоящее время в про- 
мышленности селитру стараются 
не применять, так как продукты ее 
разложения (нитриты и нитраты) 
считаются ядовитыми. 

Однако в домашнем хозяйстве 
| селитру еще применяют. Поэтому 
приводим здесь состав посолочной 

смеси с селитрой с той целью, что- 


| бы указать предельно допустимую 
ее дозу в рассоле. Лучше же ее 
_ не применять вовсе! 
Итак, в рассол из 10 л воды, 1,6 
Г кг соли и 100 г сахара положить 
Можно (но не нужно!) не более 
0,05 г селитры. Не забудьте доба- 
вить в рассол черный и душистый 
перец, лавровый лист, тмин, анис, 
аан кориандр, чеснок и др. 
НИ для.рассола лучше проки- 
и 5 а сам рассол профильтро- 
м. ри очень хорошей, чистой, 
й, без посторонних запаха и 


| Чудесный 
горшочек 


Расскажи 
те о правилах приго- 
повеления пищи в На > 
О.ЛАВРЕНТЬЕВА 


сли вы готовите 
няном пищу в гли- 


[2214254 №1900), октябрь 2002 т. 


выше при более плотной укладке кус- 
ков, поэтому сверху на мясо лучше 
положить гнет, 


прямая линия -- 


В А АЕ ООД А А АТАТ 


апове лч ГАА зб ДМ 
сала так как жировая ткань в по хребту, либо на три части (пере- 


ов 
ЭТОМ случае меньше теряет влаги И днюю, среднюю и заднюю). Снимают 
компонентов, чем мясо. 


аккуратно шпик, который разрезают 
Итак, куски сала или жирного мяса на куски размером примерно 20х20 


‘цатирают сухой солью и укладывают см. Куски шпика солят обычно сухим 


ру (деревянные ящики, плотные способом, складывая их в чистый де- 
И) рехдедывая со- ‚ревянный ящик или плотный мешок. 

‚ Качество продукта Шпик должен солиться в холодном И 
темном помещении. 

Обрезную свинину разделывают, 
отделяя передние и задние окорока, 
Посолка в рассоле, из Средней части а грудинку 

4 и корейку, шейную частв-'Затем тушу 
или Мокрый посол разрубают на куски (отрубы) нужных 

М ясопродукты укладывают в размеров и формы (тушу средних раз- 

бочки, кадки, пластмассовые меров обычно делят на 10-15 частей). 
ЯЩИКИ и заливают холодным (2-4°С) Для ускорения посола толстые мяг- 
рассолом. Сверху на мясо ставят кие куски надрезают или прокалыва- 
гнет (деревянный круг с грузом), боч- ют острым ножом. Трубчатые кости, 
Ку закрывают крышкой или обвязы- как правило, разрубают (в косом на- 
вают плотной тканью (серпянкой, правлении) 
мешковиной). При мокром посоле мясо уклады- 


Смешанная посолка вают в бочку рядами, после чего за- 


рименяется для получения со- ЛИвают охлажденным рассолом, на- 
П лонины, которой предстоит КЛадывают гнет и выдерживают 20- 


длительное хранение. Здесь куски 30 сут. В процессе посолки необходи- 
сначала натирают солью и укладыва- МО периодически доливать рассол, 
ютв бочки, пересыпая каждый ряд контролировать качество и просали- 
солью. Пригнетают и выдерживают 3- Ваемость мяса. 
4 дня. Затем мясо заливают холод- При смешанном посоле куски 
ным рассолом так, чтобы он полнос- МЯСа сначала натирают солью (рас- 
тью покрыл мясо, и выдерживают в ХОД соли 80-100 г на 1 кг мяса), Сло- 
нем солонину от нескольких суток до женные в бочку куски, каждый ряд ко- 
нескольких недель. По окончании по. ТОРЫХ пересыпан солью, накрывают 
солки продукт подвешивают для сте. ДОЩатым кругом И ставят на него груз. 
кания, проветривания и обсушки. Ве 3-4 дня, «отда мясо уплот- 
и пустит сок, в бочку доливают 
Делаем солонину свежий охлажденный ОНИ 
К° уже говорилось, посолка - рассол с содержанием соли 20-22%. 
необходимая операция при про- Через 15-20) суток мясо окончательно 
изводстве варено-копченых и копче- 


а просолится, и его хранят в холодном 
ных изделии, используется посолка месте, закрыв бочку крышкой. 

также для консервирования мяса, по- При хранении следует периодичес- 
лучения шпика. При заготовке свини- ки проверять качество мяса и рассо- 
ны применяются все виды посола: су- ла. Если‘ рассол грязно-красный, пе- 
хой (шпик), мокрый (окорока), сме- нистый с неприятным запахом а мясо 
шанный (окорока, грудинки, рульки, имеет серый или темный цвет, лип- 


Е 


Вы спросили - мыо 


ЗА оо атаа бее ерт 
сверху кладут чистый. 
и насыпают на дно сл 

щиной 0,5-1,5 см. ШЇ 


аккуратно (шкурой вн 


АА 
на неплохо сохра 
8 мес... 

Говядину и баранин 
так же, как и свинину. 


Теперь засолим окорок 


О окорок, возможно, бо- 


Й валь- 
лее: круглой. или. слегка о! 
ы, в нем делают разр! 22109 


лием и костью У И 
сустава. Затем окорок, И 
этот разрез, укрепляют на ее, 
острым ножом ‘срезают лишнее мясо, 
придавая окороку законченный вид. 

Окорок можно солить тщательным 
втиранием в него соли. Расход а 
2 стакана на каждые 10 кг окорока: зас 
кончив эту операцию, окорока уклады 
вают на дно бочки, где уже насыпан 
слой соли. Сверху окорок также посы- 
пают солью, накрывают его деревян- 
ным кружком и оставляют на 12-15 
дней в прохладном месте. Затем за- 
ливают охлажденным и процеженным 
через плотную ткань (бязь, льняное 
полотно) рассолом, состоящим из 10 л 
воды, 1,2-1,3 кг соли, 1 кг сахара и 0,52 
нитритов. Сверху кладут гнет и вы- 
держивают так окорока 2-3 недели, 
после чего их развешивают для сте- 
кания рассола и обветривания в про- 
хладном затемненном помещении или 
на улице в тени, оберегая от мух. 

В домашних условиях окорока со- 
лят и другим способом. В этом случае 
натертые сухой солью окорока ук- 
ладывают кожей вниз в дощатые ящи- 
ки или бочки с отверстиями в дне, что- 
бы образующийся рассол вытекал из 
ящика в подставленную емкость. Ящик 
ставят в холодное место и через каж- 
дые 3-4 дня окорока перекладывают 
(верхние - вниз, нижние - наверх), пе- 
ресыпая солью. Через 2-3 недели око- 
рока просолятся, и их развешивают в 
сухом прохладном помещении для 
стекания рассола и заветривания. 


сааи оке 


няется в течение од 


у солят точно 


каждый слой шпика. 
ерхний, а также’ 
т 79 
"засыпаю го 
вают чистую белую бум 
тем черную бумагу или ткань, 
крывают все крышкой © грузом и _ 
ставят в холодное темное место 
Расход соли около 13% от 
сы шпика, причем на натирку ку 
д а 
ков расходуется около 5%. Пр 
должительность посола 15 С | 
Содержание соли в шпике 3-46 
Для его ароматизации, улучшения _ 
вкуса в соль добавляют молотый 
перец, чеснок, душистые травы. — 
Некоторые любители предпочи- о 
тают шпик с брюшины с прослой- 
ками мяса. Особенно хорошо та- 
кое сало для бутербродов, в каче- 
стве закуски. 
Высококачественный Шпик 
имеет чистую без пятен поверх- 
ность с ровными краями кусков. 
Слои мяса не должны превышать 
5% от массы куска шпика. Иногда 
у сала для домашнего потребле- 
ния специально оставляют тонкий 
слой мяса. На разрезе шпик дол- 
жен иметь белый или со слегка 
розовым оттенком цвет. Консис- 
тенция плотная, упруго-пластич- 
ная. Вкус в меру соленый, запах 
свежий, характерный. з Р 
Продолжительность хранени! 
соленого шпика в холодном (да, ГВ 
+10°С) месте без доступа све? 
около года. Пожелтение шпика пр 
исходит особенно быстро, если! 
вету. м 


Е "© «Сделай с: 


ной форм 
ду сухожи 


м 


ва на полчаса залить водой, что- 
бы все поры пропитались влагой. 
Впоследствии горшочек перед каж- 
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4 главный редактор «Соляночки» С.Мандрусов. › 


дым приготовлением пищи нужно 
заливать водой на десять минут. 
В глиняном горшочке можно гото- 
вить мясо, рыбу или овощи, поста- 
вив его в духовку и накрыв крыш- 
кой. Жир или воду, как правило, не 
добавляют. Поэтому на приготов- 
ление блюда расходуется сравни- 
тельно небольшое количество Ни утки вымачиваются в пре 
энергии, а пища сохраняет ценные сной воде (из них выходит ВОЗДУХ) 


качества и аромат. Е: 


Слышала, что можно солить 
огурцы без уксуса. Дайте, пожа- 
луйста, рецепт. 


Срив по размеру огурчи- 


Мировой закусон без уксус 


Н.САФОНОВАХ 


—— 


гай 


В чистые банки ук 
ла, 
ности: укроп (тольк 


цев Поволжья, где культивировались не- 
киетрадиции. _ 
детства в семье у Ленина - строгий 
рядокдня, в том числе и питания. Зав- 
_ тракв будни - в 8 часов утра..В праздники - 
в 12. Обед в будни- в 14 часов, в праздники 
-в 16. Ужин ежедневно в 20-21 час. 

Еда русско-немецкая. Супы молочные, 
растительные, крупяные, но редко - русские 
кислыещи считавшиеся «тяжелыми» и «гру- 
быми». Редко, сравнительно с волжскими 
возможностями, и русская уха - иногда ле- 
том. Вообще супы не доминировали. Интел- 
лигентность не допускала следовать столь 
«вульгарному» столу. Это относилось и к 
хлебу. Черный употреблялся лишь в будни к 
обеду. К чаю, ужину полагался белый. В вос- 
кресные дни и праздники на столе появлял- 
СЯ СИТНЫЙ. 

Мать Мария Александровна, имея на ру- 
ках хозяйство и большую семью, старалась 

{ готовить так, чтобы было поменьше кухон- 
ной разделки. Молочные блюда в соединении 
С мучной основой предоставляли эту воз- 
можность, делали кухонную работу «чистой» 
и «быстрой». Вот почему мясных блюд гото- 
вили мало. Да ито говядину лишь отварива- 
ли, а не жарили: отваривать было легко. и 
отварная пища считалась «легкой», «полез- 
ной», ажарить - надо было возиться и уметь. 
О ботвинье, окрошке, солянках, рассольни- 
ках и кальях, распространенных в Централь- 

Россий, здесь даже и не слышали в то 
реди горячих блюд доминировала 

а а из немецких - армериттер - мо- 

в молоке белый хлеб, поджаренный 

на сковородке на сливочном масле и 
ые яйца и яйца всмятку 

ли обычным блюдом за 


‘ужином. Другим дежурным блю- ` 


бутерброды - совсем уже немец- 
мя «кулинарное‘изделие». Бу- 
ались либо просто с маслом, 
копченой рыбой - с осетри- 


о младшую сестру Оль- 
; стужевских курсов, 
от болезни, буквально не- 
евремядаещевинтелли- 
экииного тифа. Единствен-- 


Вил 


«Союз борьбы за освобождение рабочего клас- 
са», у Ленина не было никакой возможности 
обращать внимание на еду. Питались кое-как, 
всухомятку. Наедались лишь в большие праз- 
дники - на масленицу, на пасху, когда устраи- 
вали складчину. Едой в такие моменты, разу- 
меется, наслаждались, но даже в этом случае 


ации, а не как кулинарное собы- 

За какие-нибудь два-три года неустроен- 

ной холостяцкой жизни Ленин превратился из 

волжского парня-здоровяка в хилого, исхудав- 

шего, облысевшего интеллигента, страдающе- 
го гастритом. р 7 

конце 1895 г. следует первый арест. В 

В гастрит Ленина вначале обо- 

стряется. Но регулярное русское тюремное 


акхорошее средство» 


ьяма Похлебкина 


Вопрос о том, что едят великие, 
был интересен публике всегда. 
«Сунуть нос в чужую кастрюлю» 
отнюдь не считается зазорным, 
поскольку. сопоставлять свое 
личное положение с положением 
 недосягаемых лиц психологически 
легче: именно на бытовом, 
кулинарном уровне. 
_ Во-первых, «великие люди» 
да, в любом случае, должны 
быть умнее «обычного 
человека». Такова презумпция. 
Во-вторых, к чему иметь ум и 
я жности, если не наладить 
себе нормальную жизнь. 
Мы же предпринимаем наш 
исторический обзор кулинарных 
р /чек великих или известных 
ей АА столетия единственно с 
- просветительской целью. 
рассказ - о Ленине. 


ВМА 


ное, молодое мясо, свежая речная рыба луч- 
ших лососевых сортов, лесная пернатая дичь, 
разнообразные овощи итрибы, лесные ягоды, 
мед, квашения и соления. 

А вот яиц практически не было в рационе, 


Переезд Ленина в 1903 г вновь на конти- 
нент, в Женеву, не внес перемен в харак- ш 
тер его питания. «Один швейцарский рабо- 
чий, - пишет Крупская, - нам посоветовал: ( 
«Вы обедайте лучше не с туристами, а ску- 
черами, шоферами, чернорабочими. Там. 
вдвое дешевле и сытнее». Мы так и стали *. 
делать. И Владимир Ильич с особенным удо- *- 
вольствием шел в людскую застольную на ' 
постоялых дворах, ел там с особым аппети- 
том и усердно дешевый и сытный обед. 

озвращение после поражения револю- 
ции 1905 - 1907 гг. во вторую эмигра- 
цию началось для Ульяновых с трагического в 
кулинарном отношении события. Они зашлі 
Штутгарте в какой-то дешевый ресторан, где. 
настолько сильно отравились рыбой, 
смогли дойти до гостиницы. Пришлось вь 
вать врача, хотя паспорта у них были ф 
шивые. Самымужасным было то, что паспој 
имевшийся у Ленина, был выписан на ил 
финского повара. В то же время на! 
врача, какие блюдаел Ильич, тотне‹ 
зать ничего вразумительного. Есте 
что у врача закрались подозрения. 
странной пары, ион, воспользовавши 
слупил с них такой громадный гоно 
них едва хватило денег доехать д‹ 

В Париже решили во что бы т | 

питаться дома, но делать горячие о! 
Осознание этого наконец наступило. 
© 1912 г. Ульяновы реш 

нуть Париж. При отъезде пр! 
небольшой кулинарный инцидент 
повод для шуток над Ильичом. Н! 
лец, вздумавший поселиться в п. 
Лениным квартире, оказался поляко 
. этому стал расспрашивать «соот 
ника» о ценах в Париже, причем в. 
на продовольствие: почем, дескат| 
телятина и гуси. Разумеется, Л 
не мог поведать на такие теме 
тем не менее стали подтруни 


не интерескеде, то во всяком 

ружил понимание вкуса блюд 

Мать Ленина, с которой | 
поспе долгой разлуки в Сто) 


очные продуктыбыли в достаточном ко- 


пичестве но'недомини| 


ели телятину, другую ] у Е 
надо было быстрее съесть специально заби: 
того барашка. Молодых бычков и телок заби- 


вали исключительно для ссыльных. 


Крупская с матерью устроили огород. С ран- 
ней весны ели свою редиску и салат. Правда 


и 
родн! 
«абрикосовс 
урюк -всет 
не было и нас 


Крупская ни разу не упоминает среди овощей. 


петрушку, лук и чеснок 
г. 


Не мудрено, что ее 


делие». Бу-_ 


с маслом, 


асъдаедин В 
ъноменвым пищевым компо- 
торый попучапівдетстве Ленин. 
приезжает в Петербурги, 
ав экстерном экзамены за уни- 
хоронит свою младшую сестру Оль- 
систку женских Бестужевских курсов, 
ая умирает от болезни, буквально не- 
слимой в мирное время да еще в интелли- 
тентной среде, - отбрюшноготифа, Единствен-- 
Ное объяснение = привычное со времен до- 
машнего житья употребление сырой воды и 
молока. В Симбирске воду пили сырую, волж- 
‘скую или ключевую, молоко - парное, от со- 
_ седки-молочницы. В Петербурге же и того и 
_ другого нельзя было делать. То, что на рубеже 
_ХХ века в России огромное число молодых 
людей погибало от разных болезней именнов 
Петербурге, было результатом не столько 
«сырого петербургского климата» и «полуго- 
лодного существования», кактогда считалось, 
а следствием неприспособленности русской 
интеллигенции кбыту. И.В. Бабушкин, приехав 
в 1902 г. в Лондон и увидев, в каких условиях 
жили вожди революционеров Степняк-Крав- 
чинский, Вера Засулич, Мартов, Ульянов, Круп- 
ская откровенно сказал им в глаза буквально 
следующее: «У. русского интеллигента всегда 
грязь -емуприслуга нужна, а сам онза собой 
прибрать не умеет». Ленин немедленно сде- 
_лалдля себя из этого вывод: он никогда боль- 
ше не жил в «коммуналке». 
период напряженной жизни в Питере 
в 1893 - 1895 гг., когда создавался 


УРИЦА ПО-ИСПАНСКИ 


адо (на четыре порции): курица, 
ный и желтый сладкий перец по 1 
п, оливковое масло - 3 ст. ложки, 
ки - 100 г, томатный сок - 0,5 л, 


ушица, крахмал. 


ки пер: 
уховке. Когда кожу 
ізнет пузыриться, 
ец пополам. 
г ь полосками. 


перец, лавровый лист, перец. 


па пита я з5419 никакой ВОЗМОЖНОСТИ 
обращать внимание а еду. Питались кое-как 
всухомятку. Наедались лишь в большие праз 
дники - на масленицу, на пасху, когда устр 

в менты, ра 


для конспирации, а не как кулинарное собы- 
тие. Закакие-нибудь два-три года неустроен- 
ной холостяцкой жизни Ленин превратился из 
волжского парня-здоровяка в хилого, исхудав- 
шего, облысевшего интеллигента, страдающе- 
го гастритом. 

конце 1895 г. следует первый арест. В 

тюрьме гастрит Ленина вначале обо- 
стряется. Но регулярное русское тюремное 
питание (щи, каша) постепенно стабилизиру- 
ют положение. И еще более благоприятные 
условия складываются для Ленина в ссылке. 
Попав в Красноярске на частную квартиру с 
полным пансионом, т. е. с обильной русской 
кормежкой по четыре-пять раз в деньи насто- 
ящим сибирским меню (щи грибные, телятина, 
рыба отварная, пироги, пельмени, шанежки, 
баранина с кашей и др.), Ленин восторженно 
пишет родным: «Живу хорошо, столом вполне 
доволен. О минеральной желудочной воде за- 
был и думать и, надеюсь, скоро забуду и ее 
название!» Находясь в ссылке, почувствовал 
себя хорошо. 

Ленин и Крупская склонны были думать, что 
все дело в том, чтоони пребывают на свежем 
воздухе, мало работают, много отдыхают и 
хорошо едят. Все это так. Но они не понимали, 
что к восстановлению нормальной деятель- 
ности желудка ведет регулярное суповое пи- 
тание, ежедневное употребление щей, глав- 
ной составной частью которых была не толь- 
ко капуста, нои борщевиксибирский. 

Состав продуктов, которыми питались в 


здоровым и вкусны! 
ное, молодое мясо 
ших лососевых 


_ разнообразные ово 
ы САЎ тоно 


личестве, но не 


того барашка, Молодых бычков и телок заби- 
вали исключительно для ссыльных. 

Крупская с матерью устроили огород, С ран- 
ней весны ели свою редиску и ‘салат. Правда 
Крупская ни разу не упоминает среди овощей 
петрушку, лук и чеснок, Не мудрено, что ее 
стряпней был доволен только Ильич, а все 
остальные находили ее блюда невкусными и 
примитивными. 

Когда на празднование Нового 1899 года 
съехались ссыльные со всего округа, то над 
слишком здоровым видом четы Ульяновых все 
«охали да ахали», амать Крупской, приехав- 
шая навестить свою дочь, неудержалась даже 
от восклицания при виде своего раздобрев- 
шего зятя: «Эк вас разнесло!» 

П; окончании ссылки Ленин уехал в Псков. 

Не прошлои месяца, какон с тревогой 
сообщал матери и жене, что положение с его 
желудком таково, чтоон серьезно намерен по- 
советоваться с доктором о своем катаре. 

Таким образом, всю трехлетнюю поправку 
хорошим столом в Сибири «удалось ликвиди- 
ровать» буквально за месяц сухомятной пищи. 
Полубольным Ленин выехал летом 1900 г. за 
границу, в свою первую эмиграцию. 

Остановился он вначале в Мюнхене, у ка= 
кой-то немки, которая кормила его вермише- 
лью, макаронами и клецками, благо Ленинведе 
ничего не понимали никаких претензий кэтому 
кулинарному примитиву не предъявлял. Елон 
в‘ этот период фактически один раз в день - в 
полдень. Получалось, что питался онв это вре 
мя хуже, чем в русской тюрьме, не говоря уже 
о привольном житье в русскои ссылке. 

(Л.Г.Дейчписалв мае 1930г в своем дневни- 
ке: «Вспомнилось сегодня, что нам отпускалось 
всуткинакаторге 2 с половиной фунта хлеба (т.е. 
1 кг) и 136 гмяса. Крупа, овощи, сало, зелень и 
прочее - фактически без ограничений». Таким об- 


2,5 кг Каторжанам в царской России 


уч датам сроч- 
итывая «тяж 
климатические» условия Сибири.) елые 


Когдав январе 1901 г. Крупская 

; п 
Мюнхен, состояние Ильича было а в. 
тяжелым, что, хотя ничего не понимала анко 


еме, 
домашнюю кормежку. ино челадить 
В Лондоне, где «дома 


ивных, где 
економ 


доминировали. Одну неделю Она дв 
ели телятину, другую - баранину, поскольку посылки» © 
надо было быстрее съесть специально заби: ми русскими 


родные по: 
«абрикосовский 
урюк- все то, чего то 
не было и насчет ч 
русские люди, жившие 
в чем они видели «кусочек 
[ФЕ кулинарные радости 
долги. Началась первая ми 
на, пришлось переходить целиком 
тьянскую пищу - «квашне млеко с зе 
ми» (т е. простоквашу с отварной каре 
кой). Когда Ленина арестовали Т. 
ипосадили втюрьмув местечке Н К 
(близ Поронино), то ему носили пера ере 
Е для польских крестьян = А 
ный хлеб, соль- ая 
питании Ленина в России начиб 27. 
О 1917 г идо самай авест 
январе 1924 г. достаточно ее а 
Онопродолжало быть традиционы 2917 с-6у- 
ным» в период с мая по октябрь 
хомятка, в лучшем случае молоко, 
вым элементом был, несомненно» 
чем начиная с июля 1917 г ое 
Перерыв вчае был только во вре! 
ния в Финляндии в сентябре = я г ствовал 
и Ленин остро (и впервые!) по УВС бенно 
всю трагедию такого отсутствия» сае 
в период напряженной работы И ре- 
нервных нагрузок накануне Октя ресе 
волюции и непрерывной ночной ра ий 
Отсюда одним из первых распоря неа 
Советской власти был декрето чае и соз В 
нии Центрочая, т. е. приказ о конфискан! МУУ 
передаче в руки правительства всех за в. 
сов чая на территории России. Что же касад и 
ется питания Ильича в период гражданской и 
войны, то оно стало еще более скудным, чем ш 
в эмиграции. Отличительным элементом а 


с 
в’ 


й 
$ 


держанию высокой степени работоспособно» | 


нервное истощение 
ало 
в уже никакие ме Я Соя 
[9 


же 


на лучший тост, 
вление к любому праз; 
Новый 200, юбилей, свадь 
нь рождения и проче 


Дерзайте! Победителя ждет оригинальный приз. 
Свои варианты с пометкой «Конкурс тостов» при- 
сылайте на адрес редакции. Не забудьте указать свой 


полный почтовый адрес, инициалы с фамилией, те- 
лефон. 


За жизнь-сказку! 
Знаете, чем сказка отлича- 
в ется от были? Сказка - это 
когда женился на лягушке, а 
} она оказалась царевной. 
| А быль - это когда наобо- 
р рот. 
р Так давайте выпьем за то, 
{ чтобы наша жизнь была похо- 
жа на сказку!!! 
| Прислал А.РУБЦОВ, 
Н.Новгород. | 


е 
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| Уважаемая редакция, посылаю свои рецепты на конкурс. Наде- 
я Е; КЕ МА: КОЖОХИНА; с. Сурадеево Бутурлинского р-на, 
Нижегородской обл. 


Пирожные накефире 


500_г муки, 0,5 стакана сахар-® 


Торт «Мозаика» 
400 г печенья, 
„ 8 ст. ложек 
муки, 1,5 ста- 


2 ст, ложки растительного мас-“ 
ла, 1 ч.л. соды, гашенной 4 ст. _ 
‘ложками 6%-ного уксуса, повидло, Е 
орехи для Порри 
взби 

Ерга и сахаром. Добавить „ 
соду, погашенную уксусом, всыпать „ 
всю муку и замесить тесто. т 


е 
растительным 


ного песка, 2'стакана ‘кефира; ^ 


" 
Н 
| 
| 
І 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
( 


| таблетки аспирина: 
и) 


| Ученые пока не предлагают. 


Традиция эта очень древняя. 


от греха подальше, 
Сунет ногу в стремя 


нетрудно... 


Здравствуйте, сотрудники газеты «Соляночка». 

Я решила принять участие в вашем конк 

которые уже много лет я готовлю для своей семьи, 

зей, и хочу поделиться с читателями газеты, Может, 

< вятся. 
@ 


Салат < грибами 
тварные вешенки (200 `г) по- 
резать соломкой, мякоть кури- 

ЦЫ - соломкой; орехи грецкие - измель- 

чить, лук репчатый - соломкой. Все 

смешать, заправить чесноком, майо- 


< незом: 


Бифштекс «Полянка» 


= папушки из масного фарига без 


Вишни ваме 
| — Сотрудники Мичиганского университета (США) показали, голла 
| что вещества антоцианины, придающие темно-красный цвет 
| спелым вишням, в 10 раз активнее аспирина блокируют вос- 
| палительные процессы. Двадцать вишен заменяют одну-две 


и растительные пигменты содержатся не только в вишнях, 
но и во многих других темно-красных ягодах и овощах - веже- 
| вике, черной смородине, землянике, в красной капусте, да и в крас- 
| ных осенних листьях. Но жевать опавшие листья вместо аспирина 


[ости издалека приходили с посохом, с верхнего конца которо- 

го было углубление. Туда-то/и ставили чарочку. Если гость ее 
выпивал, не прикасаясь руками, - значит, ничего, до дому дойдет 
сам. А вот если чарка падает, лучше этого друга оставить ночевать 


Потом пили! «запорожную» - когда гость за порог переступал. 
- «стременную». Таких «провожальных» чарок - 
23 штуки! В каком состоянии гость добирался до дому, представить 


сто аспирина 


Привычная всему с! Г 
оранжевая морковь выв! 
в ХМ веке садоводами в честь 
короля Вильгельма! Оранско- 
го, воевавшего с испанцами 
занезависимость. 38 

Е атуралвнеи же цвет мор- 
Ч 8 кови, ввезенной в Европу 8 
лет за двести до этих событий, - 
лиловый, белый и желтый. к 
Теперь селекционеры попы @ 
тались вернуть овощу исходную. 
окраску. Первый урожай фиоле- 
товой моркови, выращенный в @ 
Кембриджшире, появится на 
прилавках британских магази- 
нов уже скоро. ; 
Утверждается, что такая МО 
ковь гораздо слаще и, кроме. 
того, полезнее для здоровья. 

Правда, ее сердцевина так и. 

осталась оранжевого цвета. — 


урсе, посылаю рецепты, 
для родных и дру- 
им они тоже понра» 


И.В.ТИЩЕНКО, г. Ивано 
наливаем растительное масло 
тальные продукты кладем слоями: 
кабачок, очищенный и порезанный 
мелко, картофель - соломкой, грибы 
отварные - рубленые, фарш мясной - 
лепешками, морковь - кружочками, 
капуста свежая - соломкой, соль и 
сверху залить майонезом, все тушить. 
до готовности. 


о 00 1. 


Торт «Мозаика» 


__ Продукты: 400 г печенья, 
8 яичных желтков, 8 ст. ложек 

Е; кки м) 71,5 ста- 
с 4-5 долек шокола- 
‘стакана толченых орехов. 
крема: растереть жептки 
яиц с сахарным песком, вме- 
шать муку и развести массу моло- 
ком. Прибавить дольки шоколада, 
толченые орехи и прогреть массу 
‚до кипения на слабом огне, непре- 
рывно помешивая, пока крем не 
станет густым. 

Печенье нарезать кусочками, 
добавить в охлажденный крем, пе- 
ремешать, перепожить на мокрую 
сапфетку, придать форму толстой 
копбаски и охладить. Переложить 
торт ва овальное блюдо, обильно 
посыпать сахарной пудрой и укра- 
сить ядрами орехов. 


ВСЕМ, КТО Н 


ПОДПИСКА НА 20027ТОоД ПРОДОЛЖАЕТСЯ! ВАСЖ 


Наде- ^ 
* 
с. Сурадеево Бутурлинского р-на, 
Нижегородской обл. 
Пирожные накефире 
500 г муки, 0,5 стакана сахар- 
ного песка, 2 стакана кефира, * 
2 ст. ложки растительного мас- $ 
ла, 1 ч.л. соды, гашенной 4 ст 
ложками 6%-ного ) 
орехи для посыпки. 


маслом и сахаром. Добавить 
соду, погашенную уксусом, всыпать 
всю муку и замесить тесто. 

Раскатать пласт толщиной 1-1,5 
см, выложить на лист, смазанный 
маслом. Поверхность пласта в не- 
скольких местах проколоть вилкой, 
смазать споем повидла и посыпать 
орехами. 

Испечь подготовленную основу е 
пирожных в хорошо нагретой духов- є 
ке и горячими нарезать нужной фор- е 
мы. Подавать на стол остывшими е 


с 
Б 


є 


„> 


а» 


Ме 71 ч.л. соды, все смешать, с 
затем добавить 2 ст 


ка, 2,5 стакана муки, есез 
смешать и печь. « 
К° 1 желток, 0,5 ст. з 
сахарного песка, 2 ст. 

ложки какао, все смешать, до-® 
бавить 0,5 стакана молока и 
варить на медленном огне до 
кипения, в теплый крем доба- 

вить 100 г сливочного масла 


«Золотое сердце» 

500 г сердца, 4 лукови- 
цы, 3 моркови, 1 6. майоне- 
за. 


затем морковь и смазать 


дильнике на 1,5 ч. 


Газета зарегистрирована 
Министерством РФ по делам 
_ печати, телерадиовещания 
и средств массовых информаций 
Ў 21.01.2002 г. 
° Регистрационное свидетельство 
У ПИ №77-11661, 


< 


Зык) ВАУ = ГҮ, 


ая редакция, посылаю свои рецепты на конкурс. 


а: Здравств 
_ М.А.КОЖОХИНА, 


я 


О 


р= ерем большую сковородку с 
ӘӘ толстыми стенками, на дно 


Зд 


50 г дрожжей, 2 яйца, 8 ст. ло- 
жек муки, 1 пачка (200 г) маргари- 


Ет рожжи растворить :в яйцах 
= (предварительно взбить): Мар- 
гарин натереть на крупной терке. Все 
ымесить с мукой. Тесто: скатать в 
‚ форме колобка. Опустить в большую 
кастрюлю ‘с холодной водой и оста- 
вить; пока_не’ всплывет. Вытащить 
олобок, переложить в тарелку, до- 

ердце отварить, лук, ® бавить 1 стакан сахара и 4 ст. лож- 

морковь обжарить по * ки муки, можно добавить изюм, грец- 
отдельности. На дно блюда-® кие орехи и т.д. Все вымесить, по- 
сердце, затем смазываем ® ложить на смазанную. маслом. ско- 
майонезом, лук, на лук мор-® вороду, придать форму. коржа и по- 
ковь, затем сердце, слой лука, ° ставить в разогретую. духовку. Го- 
® товый пирог горячим вынуть из фор- 


майонезом, Оставить в холо-® мы. Можно украсить сахарной пуд- 
® рой или вареньем. : 


вятся. 


тварные веше! 


резать соломкой, мякоть кури- 
уксуса, повидло, ® цы- соломкой, орехи грецкие - измель- 
” чить, лук репчатый - соломкой. Все 
| взбить с растительным ® смешать, заправить чесноком, майо- 

- незом. 
Бифштекс «Полян 
падушки из мясного фарша без 
каких-либо добавок жарятся 
З почти до готовности. Затем на них 
® положить поджаренный лук, заправ- 
% ленный майонезом, а сверху посы- 
* пать тертым сыром и поставить в 
$ духовку, чтобы сыр запекся. Украсить 
кпюквой. 


рав 


ЕУСПЕЛ ПОДПИСАТЬСЯ, НАПОМИНАЕМ: — _ 
ПОЧТЕ! 


ДУТНА! 


ствуйте! С 6 


Адр' 


Учредитель 
ООО «Слог» 

ес: 
603126; Нижний Новгород, 

‚ ул.Родионова, 192, корп.1 

Телефон (8312)32-78-14 

Е-таії: ѕіод@іапр:ги 

Генеральный директор 

‚ КНЕМЕЛЬЯНОВ 


ЛУЧИ ДРУГОГО 


уите, сотрудники газеты «Соляночка». 
решила принять участие в вашем конкурсе, посылаю рецепты, | 
которые уже много лет я готовлю для своей семьи, для родных и дру- 
зей, и хочу поделиться с читателями газеты. Может, им они тоже понра- 


И.В.ТИЩЕНКО, г. Иваново. 


наливаем растительное масло и о 
аар альное Магаду АМУ 


мелко, картофель - соломкой, грибы 
отварные - рубленые, фарш мясной - 
лепешками, морковь - кружочками, 
капуста свежая - соломкой, соль и 
сверху залить майонезом, все тушить 
до готовности. 
Бутерброд на завтрак 
3 шт. замороженных сосисок (их 
лучше натереть на терке заморо- 
женными), 3 шт. сырого картофе- 
ля натереть на мелкой терке, 1 го- 
ловку лука репчатого натереть 
на терке, 1 ст.л. майонеза, яйцо. 
се смешать, намазать на кусо- 
чек белого хлеба и обжарить на 
растительном масле фаршем вниз, 
под крышкой. 


ка» 


> соевое оое 


ольшим удовольствием читаю вашу «Соляночку». 


Покупаю ее с 1-го номера. Решила прислать на конкурс рецепты люби- 
| ложки какао, 1,5 ст. моло- = МЫХ блюд нашей семьи. 


И.ПУТКОВА, г. Дзержинск Нижегородской обл. 
Витаминный торт-салат 
4 вареных яйца, 1 морковь сы- 
рая, 2 луковицы, 1 яблоко, 502г! 
сыра (лучше твердого), 1 банка 
майонеза. 

елки натереть на терке, выло- 
жить первым слоем на тарел- 

ку. Смазать негусто майонезом. 

2-й слой - лук полукольцами; 

3-й слой - морковь, натертая на 
крупной терке. Смазать майонезом; 

4-й спой - яблоко на крупной терке; 

5-й слой - сыр на мелкой терке. 
Сверху залить майонезом" 

Верхний слой - вареные. желтки, 
тертые на мелкой терке. Украсить 
зеленью. Е 

Салату желательно дать настоять- 

_ ся в холодильнике не менее 30 минут. 
Печень по-королевски 
ечень (500 г) вымочить в мо- 

П поке 2 часа, провернуть через 
мясорубку с большой луковицей. 

Добавить 0,5 ч ложки соды, 2 ст. 
ложки манки; 2. яйца, соль по вкусу: 


Рекламное агентство: 

телефон (8312)34-88-20, 
факс 34-88-22 0 

Е-таі!;гесіата@іапрги _ 


Служба распространения, 


телефоны: (8312)34-82-54, 34-91-16, 
Е-тай: дозаука@!Чпр 


ЦЕ 


ссооовоооеосеоосоасееезееоосове а 


и доставкі г. 


а 


кабачок, очищенный и порезанный | 


Фруктовы 
рукты нарезат 
(яблоки, лимон, 


р. 
клубника, малина), засыпать 
и дать постоять полчаса, за` 
лить не очень крепким горяч! 
посуду закрыть крышкой, 
дать настояться, потом | 
давать теплым или охлажд 


Все перемешать, выложить 
смазанную маслом сковороду | 
печь в ‘духовке. Готовность 
деляется по трещинкам с: 

Разрезать на порции и вь 
в кастрюлю. Сверху поло 
с морковью (пассерованні 
г моркови и 4 большие. 

Залить 1 стаканом мо 
кой. майонеза. 

Поставить в духовку и т} 
15 минут под крышкой. - 


Солянка 
варить мясной 
лятины 
Мелко нарезать : 

огурцы, тушить на 

роде под крышкой, 


Нарезать сосиски, 
ной, копчености, мясо 


резанные мясні 
льонный кубик. 
бавить чуть са: 
лючить огонь. Д 


оно роет еса 
08506 оО 22 [врецелтах»: 


Пай 


ОЧ 


ВА: 


РИ 


‘апушки > 


| 

• фаршированиь 
р Очищенных карпов іна 30 мин д 
; лейте подсоленной водой, чтобьцулея: 
тучился запах. Затем каждую тушку 
посолите, поперчите чуть-чуть, чтобы 
не перебить вкустрыбы, обмажьте- 
майонезом и_отложите_на-полчаса. А- 
За это время приготовьте фарш. Мож- 
но сделать такой: мелко порубитеяич-_ 
ко, смешайте-его о-пюджаренным'рен-- 

чатым луком и солеными (предвар 

тельно вымоченными) грибами. 

Заложитефаршв брюшко карпов и" 
выложите их_на противень, смажьте_ 
сырым яйцом, сверху - нарезанный 
колвчками лук, кружочками морковь. | 

И в духовку: ИНК | 


ГҮР ГОГ 
4 Ест 
АЛАР 27 


Э ж В т: ма ў м "+ ” а 
| ис 
гостей развесепит 7-< полугоди< ооох - = А 


Нашла «Сома» 7 
чудеса тир Ге | Аи и 
на 


Бато СЕМ ИМИ, 


ЛАГ 


на крупной терке, выложи- 


оскую тарелку. Помажьте 
З ной. Следующий 


етаны с майонезом. Сверху по- 
жите необычный лук. Предва- 
тельно 2 луковицы порежьте 
как можно тоньше полукольцами 
и несколько раз ошпарьте круто 
посоленным кипятком, потом от- 
киньте его на дуршлаг. Луковый 
слой помажьте сметаной. По- 
ставьте салат в холодильник. 
° Салат «Новогодний» 
Прежде всего порежьте ку- | 
биками 200 г отварного | 
мяса, 2 соленых огурца, 3-4 ва- 
реные картофелины. Яблоко - 


вицу. Все это вместе с зеленым ку), крутое яйцо, майонез. 


‘горошком (250 г) смешайте с ы 
Зем добавьте соль и Салат «Генеральский» 


льшой круглый салатник. 


утопив их в салате. 


й вареную свеклу или стру- 
сладкого красного марино- 

перца. Выложите на 
‘ие цифры. Из мор- 
те стрелки. Вот и 


сы - главный 
ества. 


ть за 12 часов до еды. 
лат «Адмирал» 
Дмирала» надо «посе- 
и «А т» не где-нибудь, а на 
оо большой плоской тарелке. Снача- 
_ Ла натрите на крупной терке пару 
_ вареных больших картофелин. 
ровняйте их на блюле смаш,_ 


на терку, мелко нарежьте луко- бавьте яблоко (через крупную тер- 


‘сахар по вкусу и выложите в фте внимание на соот- 
ношение продуктов: 1 часть 
аренные вкрутую яйца раз- Вареного мяса, столько же варе- 
режьте на половинки. Натер- НОГО картофеля, репчатого лука, 
5 сыра, а вот свеклы вареной в 2 
м желтком посыпьте: салат, 
Т э раза больше. Все это укладывает- 
его уложите половинки бел- 5, 
выпуклой стороной вверх ся слоями в такой последователь- 
У ности: мясо (нарезанное кубика- 
ей. - ми), картофель (соломкой), лук 
Нарежьте очень тонкой со- (мелко нарезанный, предвари- 
тельно замаринованный в слабом 
растворе уксуса, подержите его в 
нем примерно полчаса), свекла 
(соломкой), натертый сыр. Каж- 
дый слой промажьте майонезом. 
Украсьте салат зернами граната. 
° «Генеральский» желательно при- 


лучок, 


т 


т 


Творожный салат 

ворог как следует разотри- 
е, добавьте измельчен-ў 
ные грецкие орехи и чеснок, по- 
солите и поперчите. Украсьте! 
зеленью: 


Салат «Мимоза» 
режде всего мелко на- 
режьте и ошпарьте кипят- 
ком луковицу средних разме- 
ров. Пусть будет под рукой из- 
мельченная вареная крупная 
морковь, банка рыбных кон-\ 
сервов в масле, пять вареных 
яиц. Итак, сначала на плоскую 
тарелку выкладывается слой |. 
моркови, затем слой лука, да- | 
лее белки, измельченные на’ 
средней терке, за ними идут 
‚рыбные консервы, размятые | 
"ВИЛКОЙ, шестой слой - 5 желт- 
ков, а сверху зеленый горошек. 
Самое главное: каждый слой, | 
кроме верхнего, не забудьте по. 
лить майонезом, а сверху на 
«Мимозу» посыпьте зеленый 


ОБМАННАЯ 
ИКРА 


1 ст. густого томатно- 
го сока, 1 ст. раститель- 


ного масла, 1 ст. процежен- | 
ного. рассола от сельди. 


(бочковой или баночной). 
се прокипятить, поме- 


шивая, 2-3 мин. с мо- { 


мента закипания и засыпать 
1 ст. манной крупы очень 


тонкой и ровной струйкой, ' 


чтобы не было комочков. 
Проварить 2-3 мин. на сла- 
бом'огне. Снять с плиты, ос- 
тудить. Намазывать, как 
икру, на черный хлеб. 


ШАМПИНЬОНЫ, 
ТУШЕННЫЕ 
С0 СЛИВКАМИ 


1 кг грибов, 1 стакан сли- 
вок, 30 г сливочного масла, 


1 лимон, соль. 


С вежие шампиньоны 


обдать кипятком, на- . 


резать ломтиками, положить 
в кастрюлю, посолить и за- 


лить сливками. Тушить на \ 


слабом огне до готовности. 
Перед подачей заправить 
сливочным маслом и лимон- 
НЫМ СОКОМ, 


Здравствуй, 0 
ляночка»! . 
Решила. поучаствовать еі 
конкурсе тостов. Хочу поде- 
литься своей коллекцией с 
читателями «Соляночки». 
О.ЛОРЕТУС, с. Смоленское 
Алтайского края. 
- Наливайте бокалы 
на счастье, 
Я скажу сейчас 
праздничный тост: 
Выпиваем до дна 
все несчастья, 
‚Пусть не будет у нас 
| в жизни слез. 
хж**® 


(За то, что ты пришел, го 
дорогой, 
Давай бокалы сдвинем в 
` тосте. . 
У Пусть не наступит в жиз 

· такой, 
Когда 6 в мой дом неп 
гости! 


орогая «Со- 


кжж 


Во славу вам дарю свой П 
Любви желаю без заката, 
Пускай печаль осенних д 
ходит в зиму без возер, 


растворе уксуса, подержите его в 
нем примерно полчаса), свекла 
(соломкой), натертый сыр. Каж- 
дый слой промажьте майонезом. 
Украсьте салат зернами граната. 
«Генеральский» желательно при- 
тотовить за 12 часов до еды. 
_Салат«Адмирал» 
Адмирала» надо «посе- 
лить» не где-нибудь, а на 
большой плоской тарелке. Снача- 
ла натрите на крупной терке пару 
вареных больших картофелин. 
Разровняйте их на блюде, смажь- 
те этот первый слой майонезом. 
Мелко нарезанный лук подержи- 
те несколько минут в уксусе, а за- 
тем и в тряпочке. Уложите его на 
первый слой, покройте майоне- 
зом. Третий слой - редька величи- 
ной с большой кулак, натертая на 
крупной терке. И этот, и два пос- 
ледующих слоя тоже поливайте 
майонезом. Итак, после редьки 
идут: сначала натертая свежая 
Морковь, затем кислое ‘твердое 
Зале ° яблоко, желательно антоновка, 
ем ие На самом верху - два сваренных 
Сверху посыпьте тертым сы- КРУТУЮ протертых яйца. Из яиц 
ром. можно сделать нечто вроде розо- 
Чек. Загладьте салат со всех сто- 
рон, и вы увидите, что он здорово 
соответствует своему названию - 
настоящий «Адмирал». 


оджарь- 
льшие мелко наре- 
луковицы на подсолнеч- 
асле. Смешайте! их с гри- 
ми. Добавьте в эту массу 2 на- 
ертых соленых огурца. Потуши- 
е. Добавьте 2 тертые вареные 
артофелины. Выложите в са- 
латницу, остудите. Заправьте 
майонезом. Верх можно укра- 
сить яичком. 


Салат «Ах, лето!» 
вежие помидоры на- 
режьте кружочками и упо- 

{жите на блюдо по всей плоско- 

сти. Посолите, Сделайте еще 

четыре-пять слоев, каждый раз 
отступая от края предыдущего. 


Салат «Осенний» 
ук, нарезанный кольцами, 
шпарьте кипятком, до- 


СИЛЯТИЗ... КОНСЕРВНОЙ БАНКИ 


Дому: из хозяек не приходилось угощать домашних или даже 


од рае вскрытыми консервами? Когда нет времени, 
са / Особенно популярны в этом плане консервы из 
же р, дому из банки в салатник, зальешь соком оттуда 
од рли Розовё 4 цвет, аппетитный аромат, можно 

55 393 Расу, и к картофелю, и просто в виде закуска, а 
петно л ‚ лак бутербродную пасту. Однако совсем 
тРигортови, УМАИ - © из консервированного лосося можно 

76 более оригинальное блюдо, 


варительно ошпаренного кипятком. 
Вместо майонеза такой салат 
можно заправить соусом «ви- 
‚ зап | негрет»: смешать столовую лож- 
Украшаем „„раВЛЯем майонезом, ку уксуса с тремя столовыми 
ложками растительного масла, 


4 ни дольками отвар- 

Р 

. Нами лука, пред- добавить мелко нарезанную зе- 
, адь оа алада уь ы 
ге А еб 


8 78 ой | 


Е, 


в дуршлаг, даем 
7 жидко- 
Разбираем рыбу, отде- 
сточки. Мякоть раз- 


е: 


> №23(24), декабрь 200270 


СИНИН 


о <, безе { И ТИША 7 и 
яиц. Итак, сначала на плоскую} || сливочным маслом . Уходит зри 
тарелку выкладывается слой | НЫМ СОКОМ _] р 

моркови, затем слой лука, да- ' 5а 
лее белки, измельченные на 
средней терке, за ними идут й 
рыбные консервы, размятые 
вилкой, шестой. слой, -.5.желт= 
ков, а сверху зеленый горошек. 
Самое главное: каждый слой, 
кроме верхнего, не забудьте по- 
лить майонезом, а сверху на 
«Мимозу» посыпьте зеленый 


лучок. 

Бабушкин салат 

а терку - бочковые поми- 

доры, свежую морковь 
Мелко нарежьте чесночок, до- 
бавьте растительное масло. Вот 
И ГОТОВ вкуснейший салат. А 
сколько в нем витаминов! 


Салат с... семенами 
елко нашинкуйте свежую 
капусту, яблоки, вареный 

картофель, колбаску, лук зеле- 
ный или репчатый, добавьте зе- 
леный горошек. Все переме- 
шайте. А изюминка вот в чем: 
возьмите (за неимением зеле- 
ни) семена укропа, чеснок, по- 
солите, потолките это толкуш- 
кой. Образовавшуюся душистую 


массу добавьте в салат и залей- 
те майонезом, 


поди 


МЯСО ПОД ПИВНЫМ МАРИНАД, 


1 кг мяса (телятины), 0,5 л кой. Лук и сало режем ме! 
пива, 0,5 стакана винного или биками и обжариваем в жа 
яблочного уксуса, 50 г изюма, 1 Кладем в жаровню мясо, 
луковица, 20 г копченого сала, ваем со всех сторон д 
0,5 л сливок, гвоздика, перец корочки. Вливаем про! 
горошком, соль. маринад, закрываем к 

П“? смешиваем с уксусом, ставим тушить на полт 

добавляем изюм, гвоздику, Готовое мясо режем пор 
перец горошком, соль. Заливаем кусочками. В оставшийс: 
полученным маринадом кусок мяса вне соус вливаем слив 
и оставляем на сутки в прохлад- перчим по вкусу и даем зан 
ном месте. Затем мясо вынимаем Выкладываем на блюдо лом 
Из маринада и обсушиваем салфет- мяса и поливаем соў м. _ 


ци 
1 


лень, соль и перец, Соль нуж- 
но предварительно’ раство- 
рить в уксусе, чтобы она разош- 
ее равномерно, | 
ак вариант соуса «ви } 
вместо 3 АИ А 
тельного масла можно взять 2 


ое 


САЛАТ ИЗ СОЛОНИНЫ. 


столовые ложки томатной | оты 200 г хорошо ] ой 
И Ной пас- |} отва вымоченной и отваренн. 
ты, разведенной столовой лож |" яйца, 1059 картофеля, 200 г маринованных 


кой уксуса. Этот соус хо ў 
рош не | 
р консервированној ло- | 
] любой Й Д 
содон и л ой жареной, ту. | ица, очищенные! от кож! 
ной рыбе | добавляют горошек, Майонез см 
лью, перцем, горчицей 


в салатницу, украсив яй! 


САЛАТ И: 


Если в соус «винегрет» доба- 
вить мелко нарезанные олив- 
ки, или маслины, или марино- 
ванные огурчики, а также из- / 
мельченный лук, получим соус 
«равигот», который также идет 
и к нашему салату, и к любой 
жареной рыбе, 


| 


|, На 200 г к. 
|1 ст. ложка к 
рассыпчатог. 


сметане. д П 
можно ИН 


детьми 


5 


Ӯ 


Супы- 


Суп-пюре 
из картофеля 


На 1 кг картофеля - 4-5 ста- 
канов молока, 3 ст. ложки сли- 
вочного масла, 3 стебля лука- 
порея. Для заправки - 2 яичных 
желтка и 3/4 стакана молока. 

чищенный и вымытый 

лук-порей нарезать, слег- 

«а поджарить на масле, приба- 

‘вить очищенный, вымытый И на- 

анный ломтиками картофель, 

| _2лить 5 стаканами воды, поло- 

жить соль и варить 25-30 мине. 

Оваренный картофель НИ 
(сте с отваром протереть скв 

авить горячее моло- 


ВАБО ГАИ я е: 


© 


окончания варки слегка поджа- 


рить на масле муку, разбавить 
ее горячей водой или бульоном; 


проварить в течение 10 мин., 
процедить и влить в кипящий 
суп, после чего прокипятить его 
еще‘ раз. Перед подачей на стол 
заправить сметаной. 


Суп- 


пюре 


из моркови с рисом 


На 


олока - 600 г мо | 
н 50 г сливочного масла, 26 


ока. 
2-3 ст. ложки. мол } 
можно. пригото- { 


риса, 


желтка, 


Э 


в м ма. Е 
рюлю, добавить промытый @ 


“залить бульоном. Варить 
а 


500 г мяса или 2,5 стака- › 


тот суп 


вить на мясном 
на молоке. 
мытую,. очи 


31 


ркови, 150 г 


бульоне 


е сложить в 


бом огне до тех пор, пока 


ковь не станут мягки- 


Е ри У-ТРРАЕТЕНУЙ] ПИС. 


| тимьяна, соль и черный пе- 


‚ на тонкие полоски, а морковь ку- и 


” тарин. Положите измельченный лук, 8 
лук порей, нарезанный полосками, | 


| доведите до кипения, Добавьте ( 
” лавровый лист, тимьян, мясо, кру- 


с пылу, сжару 


ЩИ ИЗ КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ. 


500 г мяса, 500 г квашеной капусты, 1 мор- 
ковь, 1-2 луковицы, 1-2 ст. ложки томата-пас- 
ты, 1 ст. ложка муки, 2 ст. ложки масла, лавро- 
вый лист, перец, зелень, сметана и соль по 
вкусу. 
222206 капусту предварительно потушить. 
Для этого положить ее в кастрюлю, залить ста- 
каном воды, добавить немного масла и тушить на 
слабом огне около часа. Если капуста очень кислая, 
предварительно промыть в ХОЛОДНОЙ воде и отжать. 
Сварить мясной бульон, положить в него капус- 
ту, поджаренные на масле лук, морковь, томат-пас- 
ту и варить до готовности. За 5-10 мин. до оконча- 
ния варки добавить специи и обжаренную до слегка 
кремоватого цвета муку: Подавать с зеленью и сме- 
таной 


22 


ЩИ С ГРИБАМИ МАСЛЯНЫЕ 


1 кг квашеной капусты, 50 г сушеных гри- 
бов, 2 луковицы, 2 ст. ложки масла, 1 ст. пож- 
ка муки, 1/2-1 стакан сметаны, 5-7 горошин 
перца, соль по екусу. 


Л” мелко изрубить, поджарить в 1 столовой лож- 
ке масла. Затем квашеную капусту отжать и 
продолжать жарить вместе с луком. Сварить гриб- \ 
ной бульон. Отваренные грибы мелко нашинковать. в. 
грибной бульон положить капусту с луком и варить 
на слабом огне. Е Е 
Перед подачей обжарить муку в 1 столовой ложке 
масла, развести грибным бульоном, влить в Щи, до- 
бавить грибы, перец, соль по вкусу и прокипятить. 
Подавать со сметаной. 


Гы 


МОЛОЧНЫЙ СУТ 
ИЗ БАРАНИНЫ 


300 г молодой баранины 
без костей, 500 мл овощного 
бульона, 500 мл молока, 1 лу- | 
ковица, 1 крупная морковь, 1 | 
лук-порей, 50 г перловой кру- | 
пы, 3 толченых зубчика чес- 
нока, 1 ст. пожка маргарина; 
1 лавровый лист, 1/2 ч. ложки 


рец по вкусу 
амочите перловку в воде 

на 3-4 часа. Порежьте мясо | 

К 

Й 


биками: Растопите в кастрюле мар- \ 


чеснок и пассеруйте на слабом \ 


огне. Добавьте бульон, молоко и й 


орковь и кипятите 15 мин. При- 1 
Е перцем и варите | 


правьте солью, 
О 


Бу" из куриц 
готовят следующ 


1 ст. ложку. растительного ма 
чтобы тесто было некрутое. 1 
КИ и нарезать мапе. 


Та! 5 мі 225) | 
О РАЯ тара дн 4,ә стака- ‚гарин, Положите. измельченный лук, { 
02 моркови, 150 г / Лук-порей, нарезанный полосками, " 

очного масла, 2 чеснок и пассеруйте на слабом | 

‚ ложки молока. | | огне, Добавьте бульон, молоко и | 
' — доведите до кипения, Добавьте | 

_ лавровый ЛИСТ, ТИМЬЯН, МЯСО, кру- 
пу, морковь и кипятите 15 мин, При- | 


\ упором и варите, 


__ Перед по ыы 
запрова, м Уп 


уточнении 
яичными ЖИЦЫ и нарезанную к 


ў СБте мылко "по" 0ч к.) СКР 
НЫМ мол м Ор воно слегка аа Е РУбленной зеленью, № ! а 5 
оком, асле, сложит, И бом. «Ман; 
т кас >в ния т обычным способом. ар 
куКудоеЛЬНО подать гренки ули Кастрюлю, Добавить промытый ’ “ ульон из курицы варя : 5 яиц взбить, добави: 
Укурузные хлопья, рис, залить бульоном Варить менан | готовят следующим образом: 5 яиц " 4 
Суп-пюре расслабом огне до тех пороть пикантно. | | 1 ст. ложку растительного масла и муки, «сколько заберет», 
из р СИН И морковь не станут мягки- 4 ' чтобы тесто было некрутое. Тесто раскатать в тонкие жгути 
свеклы вмъ 10076 чего морковь и рис ЛУКОВЫЙ СУТ | кии нарезать маленькими квадратиками (2х2 см). 
й На 500 г мяса - 1 кг свеклы, че 8 ЕВРО протереть Противень густо смазать растительным маслом. Выложить 
_ 50 г масла, 1 5с о рез сито, залить горячим бу- | 100 г репчатого л ка, 10 г р ъ 
1,5 ст. ложки муки у У апечь в духовке. Готовност 
г сметаны. уки, льоном или молоком, запра- сливочного масла или марга- | ) «мандлех» на противень и з зас Р размере 
С. зарить Мясной бульон с а) СОЛЬЮ и сахаром, ота СУ УРННОЙ муки, 1’ ределяется тем, что а 
кореньями. Очистить и На- тить, п таа ИОН и прокипя- |. ка, 50 г ИРА '50 г ЛИЛЯ АЕ А с 6 ну или сі 
тереть на терке с мелкими от- Куса Ща яиЧно-молоч- ЯЙЦО = тертого А ев «Мандлех» можно подать на тарелочке к бульону  сра 
Я ки у , е $ 
верстиями сырую свеклу, сло- подливая понемногу стереть, ук нарезать полукольцами зу положить в суповую тарелку. 
ЖИТЬ в кастрюлю, ВЛИТЬ 1 ст. лож- влить ее в снятый со ), и тушить в масле на’ сла= 
КУ уксуса‘ и несколько ложек бу- чий суп, заправить его а соотв МАТЬ «РОЗ И» 
льона ил Я =. Ц ‚› ВС Б Я сыпать муку, перемешать, 
ЕВ масло закраоды поло- ма помешивая, сливочным развести бульоном (лучше ‘всего | о. 
а т м, разделанным н - - куриным или говяжьим), дать 
крышкой и поставить тушить ленькие Соки, и прогреть ны прогипет Заррае ио аат Пра Е А Для «магада раста 
свеклу. на слабом огне до тех огне, не доводя до кипения, солью, молоком и сливками, Лом. и разрезать на полоски - см длиной, 3 см шир 15) 
пор, пока она не станет мягкой. после чего сразу подавать на тики булки, подсушенные в духов- На этих полосках с обеих сторон сделать вдоль коро Ф 
После этого протереть ее, за- стол. Отдельно можно подать ТЕ ОО сыра надрезы, затем свернуть их в виде спирали на палочку. СЕ ер- 
 ку- | лить горячим бульоном, запра- гренки ил подсушенного, наре: КОМ, МООЖИТЬТИХ В нутую полоску осторожно опустить с палочки в ‹ 
вне 7 у Д р суповую миску, залить горячим У А) у. 
. 1 ‚ ВИТЬ солью и сахаром по вкусу и занного мелкими кубиками супом, дать постоять 3-4 мину- пящий жир) и зажарить. Пол ченные «розы» кла на. 
ари- у у 
ой р поставить варить. За 10 мин. до пшеничного хлеба ты и подавать на стол релку и заливают горячим 6 
ный 4 к станете 
124 са 
аса. к 7; ОЕ 
ыми БИТКИ, БИТОЧКИ: Русское на- малыи кулинарный словарь: от А до Я Блины выпекаю 
аро- звание отбивных котлет, главным 7774 предварительн 
зим, образом бараньих, круглой формы, 
еть. из вырезки и без косточки (с кос- предпочтительнее вырезка или проходит), либо чаще‘всего мгновен- Известны русские блины из пше- ні 
гики точкой свиные котлеты называют- филе, которое режется крупными ным погружением продукта в. кипя- ничной, ячневой, овсяной, гречне- ере, 
ся не битки, а отбивные). Во фран- «кубиками» 65 или 75 см поперек ток (до 1 минуты), Дальнейшее пре- вой муки и их различного сочетания, дого блина сковоро 
мае: - цузской кухне, откуда они пришли в волокон и жарится в собственном бывание в кипятке - уже варка, Блан- в разных пропорциях. Лучшая про- ется тонким. 
ИТ в,, носят название «медальо- соку (на решетке. на сильном огне в шированием называют иногда и вы- порция муки: 2,5 стакана пшеничной, ног 
Ны» В ХІХ в, битки из-за незначи- течение десяти-пятнадцати минут) держивание продукта в жидкой сре- #1 стакан гречневой. Обычная: 4 ста- ки 
4 тельного количества пригодного для без добавления соли или иных при- де до момента ее закипания, что не кана пшеничной муки, Соотношение 
них сырья уступили место рубле- прав, Центр бифштекса обычно ос- совсем верно, жидкости ‘(вода + молоко). и київ = 
ным котлетам, для которых выбор тается сырым или сыроватым, но БЛИНЫ; Блин = испорченное от блинах: в равных: долях по о ъему_ 
сорта мяса не имел серьезного зна- мягким, нежным. При сервировке на ‘млин (от глагола мелить), те. изде- (най стакана муки - 3 стакана Жид- 
" ‘чения, В ХХ в, в ресторанной кухне бифштекс кладется кусок сливочно- лие из намеленного; из_муки. В рус- кости), дрожжей - 10-15 г на кажды! 
юг | битками стали постепенно: назы- го масла (20-25 г). и посыпается пря- ской`кухне блюдо, приготавливаемое ‘стакан’ муки? Кроме того, посл 
мых вать рубленые котлеты круглой ностями: петрушкой, сельдереем, из жидкого дрожжевого теста, спе- подхода теста - пер, 
ана . А ормы, так что сам по себе этот черным перцем. т циально И ДО состояния нов - в него. добавляе! 
се 1 ИН потерял первоначальный БЛАНШИРОВАТЬ (фр. БІапсһіг - максимального образования в нем шения вкуса небольш 
: Ыс побелеть), Широко распространен- оо газа, что сзабшает тес- сливочного ма 
Е Ҹ = мясо ный термин в поварском и кондитер- ту особую разреженность и ыстро- кана муки), 
т $ | 5] АКС От англ, Бев. мясо ском т встречающийся чаще‘ все- ту приготовления: Блины разного или сливки и взбитый 
й а | ОДО получившее 'распро- го в искаженной форме: бланширить, типа, разной консистенции и из раз- двух яиц. 


с ть, бланжирить. Означает. ной муки известны почти у всех на- 
2 Д И НИ ли ошпарива- родов, от англичан до узбеков. Най 
А, ва ется говяди- ние любого пищевого продукта: мяса, большее развитие это блюдо полу- 
108 Бер ыбы, овощей, фруктов, в результа- : чило у славянских народов, где имеет 
г которого они меняют (теряют) только специфическую - дрожжевую вода, масло, са 
цвет - чаще! всего белеют. Бланши- разновидность, (В Западной Европе тойка, подход. | 
рование достигается либо окатыва- и Средней Азии блины приготавли. 3. После подх 
нием продукта кипятком в замкну- вают из пресного теста разного со- добавок (сливк 
“том сосуде (но не дуршлаге, где вода става.) у ` 4, Выпекан 


Аа. 


Замес теста. 


7 Еа. 
ты от Солохы 


отовить их, нам понадобится 300 г муки, 1 яйцо, 

1 или воды, 20 г сливочного масла, 50 г сметаны, 

. Замесите негустое тесто, раскатайте его толщиной 
нарежьте квадратиками или так, как подскажет вам ваша 
Бросьте их в подсоленную кипящую воду на 2-3 мин. 


хе гапушки заправьте маслом или сметаной, растоплен- № 


ом или обжаренным луком. Очень сытно и дешево! 


|К этому блюду подойти творчески, то можно приготовить 1 
с капустой, с маком, картофельные, творожные и так! 


нтазируйте! И последнее: горилка должна быть хоро- 
ажденная. 


РУЛЕТ ИЗ ПЕЧЕНИ 


ла 4 порции: печень говяжья - 400 г, сало свиное - 200 г, лук 
пчатый - 2 шт., желатин - 1 ст.л., соль, перец по вкусу. 


Тео печень ошпарить крутым кипятком (этим удаляет- 
Е ся горечь) и, нарезав тонкими брусочками, обжарить в мас- 8 
ле до полной готовности. Лук нашинковать соломкой и обжарить @ 
сле до золотистого цвета. Сало опустить целым куском в @ 


Ую воду и варить примерно 30 минут. 


ченью и желатином, 


в посыпать все солью ий 
перцем, перемешать, 


завернуть в целлофан 
в виде рулета, опустить 
в кипящую воду и ва- 
ва рить в течение 10 ми- 
нут на среднем огне. 
| Целлофан снять. 
| После охлажде- 
ния рулет украсить 
сливочным маслом, 
нарезанным кружоч- 
ками. 


Свиное сало наре- | 
зать тонкими ломтика- й 
ми, соединить его с об- \ 
] жаренным луком, пе- а 


ЖЌАРТОФЕЛЬ, 
ЗАЙЕЧЕННЫЙ С РЕДЬКОЙ 


3 редьки, 6 клубней карто- 


тельного масла, соль. 


полить растительным маслом и 
подать с натертой редькой. 


ГОЛУБЦЫ 
С АЯРТОФЕЛЕМ 


ного масла, 1/4 стакана мо 


жей белокочанной капусты, 

| 1/2 стакана сметаны, 1 чай- 

ная ложка муки, 100`г сыра, 

| соль, перец. 

| э-ищенный картофель от- 
варить на пару и горячим 


В горячее молоко, хорошо взбить. 


| 


| 
| 
| 
| 


| 
| 
| 
| 
| 


дра. Уложить голубцы в форму, 


залить сметанным соусом, по- | 


сыпать натертым сыром и за- 
печь в духовке (10-12 мин.). 


Приготовление сметанного | 


соуса: муку залить сметаной, 
тщательно перемешать, чтобы 
не было комков, посолить, по- 
перчитьзи проварить 1-2 мин. 
При подаче голубцы полить 


соусом, в котором они туши- В 


лись. 


феля, 4 ст. ложки расти- | 


чищенный картофель на- | 
О кружочками, уло- | 
жить на сухой противень или 1 
форму и запечь в духовке (20- | 
25 мин.). Запеченный картофель № 


5 картофелин, 2 лукови- ! 
цы, 4 ст. ложки раститель- \ 


лока, 1 небольшой кочан. све- й 


протереть сквозь сито. Лук на- № 
резать соломкой и обжарить на № 
растительном масле. В горячее | 
| картофельное пюре положить й 
Д соль, пассерованный лук, влить Е 


ГУ кочана капусты удалить ко- | 
черыжку. Кочан промыть, про- | 
варить в кипящей соленой воде | 
5-6 мин., вынуть из воды, разоб- | 
рать на листья. Отбить тяпкой й 
| Утолщенные части листа, уло- | 
| жить найних картофельный фарш, 4 

придать голубцам форму цилин- № 


цепты отп 
рецеп к Ы 


КОТЛЕТЫ 
С ТРИБЯМИ 


300 г мясного фарша, 200 г 
вареных грибов, 2 ст.ложки 
манной крупы, 100 г белого 
хлеба, 1 сырое яйцо, чеснок, 
соль, перец, панировочные су- 
хари, жир для жарки. 

ұ=рибы обжариваем в топле- 

ё ном масле и вместе с фар- 
шем, замоченным в молоке или 
воде хлебом пропускаем через 
мясорубку. Добавляем манку, 
соль, перец, размятый чеснок. 
Полученную смесь хорошенько 
взбиваем, потом разделываем 
на котлеты, обваливаем в пани- 
ровочным сухарях (хлебных 
крошках) и жарим. 


МОРСКОЙ ОКУНЬ С БАЗИДИКО 
На 4 персоны: 4 окуня (по 200 г), 200 г рыбн 
маслин. 


повар кафе «Мо! 


нут на среднем огне, Приготовление сметанного о сытно 
Целлофан снять. соуса: муку залить и №. 
После охлажде- й Й тщательно перемешать, оО 
мия рулет украсить не было о: ры 
сливочным масломи ериди тлувцЫ полить 
| нарезанным кружоч- соусом, в котором они туши- 
ками. И лись. 


ми. | печь в духовке (10-12 мин.), 


вкусно 


 КОЧАННАЯ КАПУСТА ОТРАРНАЯ ТОВЯД 
Н род! : 3 кг свежей кочан-  Рлилл я 
НЫ 50 г лука, 50 г С СОУ СОМ И АЯ 


муки; 60 г жира, соль, тмин, 800 г говядины, 1,2 кг картофеля, 1 морковь, 
шка. 


" З по 1 корню петрушки и сельдерея, 1 небольшая х Ч 
иИлок свежей капусты наре- р БУ а Возьмите: 1/2 кг смешанно- 
= | луковица, соль по вкусу, соус. Е 
зать полосками шириной око- \ ины опустить В: ки- го мясного фарша, елу! оу; пе 
1 см и сварить ее в подсолен- одготовленную мякоть говяд У | |+ 7 большую луковицу, 1 яйцо, те на противень, Помиде 
ло. пящую воду (вода должна покрывать мясо не 1 их помидора, 150 г те кипятком, снимите кож 
ной воде с тмином. Когда капуста ЯЩу, ду {вод 2 больших ра, г с 
т | 3-5 пятить 10 мин. Огонь умень- сыра, соль, молотый черный режьте кубиками. Сыр т 
почти сварится, ее нужно заправить более чем на см) и кипя | сыра, , и 
мукой, поджаренной с мелко наре- шить и варить мясо 1,5 ч, снимая накипь. Затем доба- $ перец, пряности 8 вкусу), зе- р Е АН ОВ смеВ 
занным луком до желтоватого от- вить лук, коренья и варить мясо до готовности. За | | а И аР АД ОВ Не кота Е ПБ 
тенка: По желанию можно положить 20-30 мин. до конца варки мясо посолить. Почистить и й «Злук и нарежьте кубиками. духовку и запекайта 10 ми 
мелко нарезанную петрушку. Фарш смешайте с отжатой булкой, сыр полностью расплавил. 
Это очень вкусное блюдо служит 


луком и яйцом. Приправьте, сле- вые котлеты перед подачей. 
гарниром к любому мясному блюду. пите 8 больших котлет, в каждой посыпьте рубленым зелены 


{ и 
Е ; 
а 7 
| Замерзшие яйца оттайвают, вы- № 


| ерживая несколько часов в сильно под- 
соленной! холодной воде. 


Яйца взбиваютв 
стеклянной посуде. Белк 
разогретую духовку или накрываем теплом месте, а желтки - в 


ся 2-3 яйца, 2-3 луковицы. Соль, дуршлагом сковороду на 5-10 минут р Е ста оа ліца и 
перец по вкусу. Мука для паниров- (огонь средний). Если накрыть ско- Ё желток остается мягким 
ки нужна пшеничная, белая. вороду крышкой, из рыбы выпарится 8. . на умеренном огне желток ‹ 
Ф иле рыбы, лучше трески или жидкость, бифштексы станут сухими, вареного, покруп чить сырое яйцо от СЯ твердым, белок - вкусным 
пикши (в них наибольшее коли- а их сок останется в сковороде, т 


гладкой поверхности Варе’ аа риа а 
Чество белка - бифштекс получается Подаем с жареным картофелем 1 ' Е 97 от вертеться Е ба. воде, тогда б 
вкуснее); пропускаем через мясоруб- или картофельным пюре, Гарнир УС Ш яйца Е зали | ава 
му вместе с пассерованным луком. ладываем горкой, на горку кладем й. Г т 


) холодной водой. Продолжи: : ‚выньте из кип 
Добавляем сырые яйца, соль, перец. бифштексы, на каждый - глазунью из тельность варки считают с ленно обл 


2 ў дой - яйц 
у момента за 
щательно перемешиваем и взбива- одного яйца (можно обойтись и без м и воды. СОЯ 
Ем, чтобы масса была пышной. Фор- глазуньи), горку обкладываем наре- Ча всмятку варят, З : Е 


_ минуты, в мешочек ~ 4 мину- 
мируем бифштексы, панируем в муке, занными овощами (свежими или со- № | ть, умеренно крутые -`5 


СМ С Обеих сторон до румяной ко- леными) и зеленью. Чудо как вкус- мамут, ООН рута ааа 
РОчки, а затем минут на 5-7 ставим в но! 


ПОГ... С 579 


ОРЕХОВЫЕ РУЛЕТИКИ 
сначиной | в. МА = 44 
Мое ине || ГОР ФТИ 


предварительно распускают в мо- | 
локе, тщательно вымешивают, мас- Ё 
су оставляют на расстойку на пол- В 
часа. В это время готовят начинку. 
Затем тесто раскатывают в тонкий 
пласт, намазывают начинкой и сво- № 
рачивают в рулет, который в сыром 
виде нарезают ломтиками в 1 см, № 
Ломтики перекладывают на проти- | 
вень неплотно друг к другу и выпе- № 
кают в горячей духовке | 

Начинка; вместе с яичными | 
белками взбивают в густую белко- | 
вую пену, добавляют в’нее орехи, | 


ванильный сахар и перемешива- В 
ют 


пальчики оближешь... 


200 г муки, 20 г сахарной пуд- | 
ры, 140 г сливочного масла, 1 1 Т, 
ст. ложка молока, 20 г дрож- | тесто 


жей. 4 яичных желтка, 0,5 стака- 

Начинка: 17. г сахарной пуд- № на сахарного песка, 100 г мас- 

ры, 2 яичных белка, 170 г. рас- | ла, 0,5 стакана сметаны (мож- 

тертых орехов, 30 г ванильно- | но кефир), 1 ст. ложка какао, 1 

го сахара. || ч. ложка соды, мука - сколько 
с х сидений возьмет тесто. 


1,5 ст. ложки желатина 
1,25 стакана сахарного пес- 
ка, 0,3 стакана воды, 4 шп 
яичных белков, 1/4 ч. ложки. 
лимонной кислоты, 2 
масла, 200 г сгущенки. 


Е “Му елтки растереть с сахар- елатин залить водой. 
д Е Ж.и песком, какао и сме- оставить для набухания. 
быстро | таной. Добавить размягченное (можно поставить на край пли- 
1 Е . масло (не топленое, не жидкое!). кс пока пекутся не -. Бе 
5 - чаши” д || Соду погасить уксусом. Соеди- взбить со сгущенко' 
ПИРОЖКИ «ЙА СКОРУЮ РУКУ» ПИЦЦА ЗА 5 МИНУТ мы А 
нгредиенты: 1 пачку творога (200 г) сме- 


| нить масло с яичной смесью и взбить с сахарным песко 
Ингредиенты: помидоры, лук, чеснок, сыр, содой и хорошо взбить. Добавить ЛИМОННОЙ кИиСПОТОЙ В кр 
2 яйцами, соль, сода по вкусу. 


я Морковь, перец, молоко 1/2 стакана, яйцо, мука, | муку до образования такого тес- пену. Влить в белки (не п. 
готовление: добавить 2 ст.ложки с горкой соль. || та, которое по густоте напомина- СТавая взбивать) желат 
| Муки, Замесить тесто и оставить приблизи- П]?иготовление: все овощи мелко нарезать, под- й 

А, Я ! 

рна 0,5 часа. } 


| жарить на растительном масле в сковороде 5с густую манную кашу: ИЗВНЕ 

і е. роде У) 

карас з 7 коржа и один высокий бисквит и 

`это время приготовить любую начинку, Тес- Яйцо, молоко, соль, чуть-чуть соды, муку. взбить, й а д пополам. Остудить 
вать ложкой в муку, немного разминать залить поджаренное. Закрыть крышкой, через 5 ми. 9 н Е раты 

сть начинку; Жарить на сковороде, НУТ можно подавать к столу, посыпав укропом. 


дес 


ШОКОЛАДНЫЙ КРЕМ 
50 г плиточного шоколада положить в чаш- 
КУ. залить двумя-тремя стопрерия оеша 


о Ч@чиНнКу. гес- 
уку, немного разминать 
ть на сковороде. 


ЖЕЛЕ ИЗ КЛЮКВЫ 


2700 г ягод, 3 Столовые лож- 
ки Сахара, 2 Столовые ложки 
желатина, 600 г воды. 


до кипения, 


процедить. В 
бавить саха а 


разлить в порционную 
посуду. Поставить в холодное мес- 
то для застывания. При желании в 
желе можно добавить свежие или в 
консервированные ягоды и наре- 


кипе 


занные кусочками фрукты. 


8 Дрожжевое тесто не будет липнуть к рукам; 
| если их смазать растительным маслом. 
 Замешивая тесто, не высыпайте муку в жид- 
ость, а наоборот, жидкость постепенно, тонкой 
струйкой вливайте в муку и перемешивайте. 
‚Дрожжевое тесто будет мягким и воздушным, 
ли перед выпечкой добавить в него остывший 
ный картофель, натертый на мелкой терке 
картофелины на 1 кг муки). 

_ Тонко раскатанное тесто трудно перело- 
ить на лист. Посыпьте его мукой, наверните на 
Калку и разверните над противнем - тесто не 
азорвется. 

| Тесто лучше пропечется, если вокруг пирога на 
шене оставить пустоты. 

Если в дрожжевом тесте недостаточно саха- 

с румяной корочкой не получится. Но 
ток сахара замедляет про- 
брожения теста. Слиш- 
адкие пироги плохо 
‘внутри. Так что 
дите точно в меру, 
п. 
‚ слишком много, 
ся расплывчаты- 
якишем. 


т є 54 АЕ 1:18 2 61121. 
71ЙЦО, МОЛОКО, соль, чуть-чуть соды, муку взбить 
залить поджаренное, Закрыть крышкой, через 5 ми: 
Нут можно подавать к столу, посыпав укропом. 


ШОКОЛАДНЫЙ КРЕМ 


50 г плиточного шоколада п 
ку, залить дв 


нут, но не доводить до 


НИЯ. Перемешать и остудить. 


Когда масса. начнет затвердевать, разложить по 
| порциям, выложить наверх 
| а затем взбитые 


взбитый яичный белок, 


Прежде чем замешивать тесто, просейте 


муку: это и обогатит ее кислородом, и разрых- | 


лит, тесто получится пышнее. 


м Мягкое липкое тесто легко раскатать, по- 
крыв его пергаментной бумагой. Можно раскатать 
и бутылкой, наполненной холодной водой. 


а в недосоленное тесто влейте соль, раство- 


ренную ‘в небольшом: количестве воды или мо- $ 


лока, и хорошенько промесите. 
Ш 
сдобное тесто, не смазывайте жиром, лучше’слег- 
ка намочите их водой. 

Е Не смазывайте яйцом края изделия из сло- 
еного теста - при выпекании они затвердеют и 


тесто не поднимется. 
ШШ. Чтобы кекс получился ярко-жел- 


тым. желтокісо щепоткой соли } 
разотрите с вечера и оставьте 


до утра в холодном месте, 


Пончики и пирожки луч- В 


Железные! листы, на которых выпекается й 


ше всего жарить в такой сме- ў 


си: 30 процентов свиного 
сала, столько же говяжьего и 
40 процентов растительного 


соли. Все смешать до получения т 


а р АЕ уро Ония 


коржа и один высокий бисквит и 
разрезать его пополам. Остудить. 
Пропитать сиропом. 

Проложить кремом коржи (1/2 
часть крема). Вторую часть кре- 
| ма ить сверху и залить шоко- 

адной ьЮЎ обсыпать коко- 
совой крошкой, орёхами. Там уже 
все зависит от фантазии. Можно 
залить шоколадом, а сверху по- 
садить большую кремовую, беже- 
вую розу, 


нике быстро густе 
как простой маслянь 


Ъ Е 
мешать. . 
Вот и все. Очень вкусно, 
тное слово! Не полените 
испеките этот торт своим 


ЗЬЯМ. 


на смазанный маслом проти: 
Яблоки очистить от кожи 


осталась посередине. 


Продукты для кляра: 
3 яичных белка, 30. г 


Продукты для панировки ябло, 
сахарной пудры. ч 
Я?“ очистить, удалить сердц 


рафинированного! 


ками 
кг теста, 350 
рного песка, 100 г 
2 г корицы. 
обыкновенной 


ПАНИРОВАИНЫЕ ЯБА0, 


300 г муки, 


150: пу 


с, 
ве 


дсо 
Э 


| Для большинства жителей 
России в ночь на 7 января 
начнется новогодний 
застольный марафон, 
который может 
продлиться аж до 74 
января, до старого Нового 
года. Чтобы составить 
новогоднее ‘меню, давайте 
вспомним некоторые 
| кулинарные секреты 


меру и форме кусочками, причем 
чем мельче, тем лучше. Заправ- 
ляется блюдо готовым или само- 
дельным майонезом. Чтобы его 
приготовить, нужно хорошенько 
растереть в миске три сырых 
желтка с половиной чайной лож- 
ки соли, одной чайной ложкой гор- 
чицы и двумя чайными ложками 
сахара. Затем, продолжая поме- 
шивать (обязательно в одну сто- 
рону), тонкой струйкой влить ста- 
кан растительного. (лучше олив- 


русской праздничной кухии, кового) масла и следом - две сто- 


‘ачнем, конечно, с’незаб- ловые ложки уксуса. Заправлен- 
венного салата оливье. ный оливье обычно украшается 
Изобретатель шедевра, фран- зеленью и разноцветными ово- 
цуз Оливье, к сожалению, со- щами. 

хранил в тайне подробности Так готовится легенда советс- 
своего рецепта. Известно лишь кого застолья, а вот в былые вре- 
ОДНО; Что особую тонкость его мена на Руси на праздничном 
салату придавало сочетание столе был обязателен жареный 
 маринованных (не соленых!) гусь с яблоками. Птицу специаль- 
огурцов и сладких яблок, при- но откармливали как раз к Рож- 
чем их предварительно очища- деству, и технология ее дальней- 
ли от кожуры. Салат оливье по- шей обработки соблюдалась 
пулярен и поныне во всем мире строго. Нафаршированного очи- 
Из-за своей демократичности: щенными и нарезанными яблока- 
каждая хозяйка может менять 


рецептуру в зависимости от вку- 
са и достатка в доме. Некото- 
рые добавляют в салат клюкву, 
лимон с цедрой, апельсин, зе- 
леный или репчатый лук (пред- 
варительно ошпаренный кипят- 
ком) и даже спаржу, а также 
ешивают соленые и свежие 
цы. Правда, есть и такие 
которые строго соблю- 
ссический набор инг- 
р 


берут в равных частях, а 

арное куриное мясо 
= В ДВОЙНОМ ко- 
"Иногда кусочки мяса 
льно‘ обжаривают. 


то ПОДАВАЛИ НА ПРАЗДНИЧНЫЙ СТОЛ 


бавляли измельченные поро- 
сячьи внутренности и равное 
количество крутых и сырых 
ЯИЦ. 

На сладкое подавали ягод- 
ные морсы и желе, орехи в са- 
харе; слоеные пироги с фрук- 
товой начинкой. Поскольку в 
Новый год россияне любили 
погулять по морозцу, поколя- 
довать, то обязательно гото- 


вкусу, все хорошенько разме- 


н 


| | Сиреневы 
_И над нами 


Застольные песни | 
Сиреневый туман | 


Слова М.Матусовского, 
музыка Я.Сашина \ 


Сиреневый туман 

над нами проплывает, 
Над тамбуром горит 
полночная звезда. 
Кондуктор не спешит, 
кондуктор понимает, 
Что с девушкою я 
прощаюсь наесегда. 


Ты смотришь мне в глаза 
и руку пожимаешь, 

Уеду я на год, а может 
быть, на два, 

А может, навсегда 

ты друга потеряешь, 
Еще один звонок - 

и уезжаю я. 


81... аи ии АБАЛДА 


Последнее «прости» 

с любимых губ слетает, 
В глазах твоих больших 
тревога и печаль. 

Еще один звонок, 

Ч смолкнет шум вокзала, 
И поезд унесет ; 
8 сиреневую даль. 


Над тамоуром = 
полночная звезда. 


| кондуктор понимает, 
Что с девушкою я 


прощаюсь навсегда, 


БЫА 2 Ч о фр 


А АИ А А А та лела | а 9 
товой начинкой. Поскольку В о смолкнат шум вокзаяа» 
_ И поезд унесет 


{ в сиреневую даль. 


довать, то обязательно гото- и Сирене ОЯ 
над нами проплываей» 


ржу, а также 
‘соленые и свежие 
есть и такие 

орые строго соблю- 
ссический набор инг- 
тов м их пропорции. Они 


г. ослозазе овом (кар- М" аар р ~. Б 
- № 24 = ; ғ | едазназлитров 
зелезья 3955 ) | сахара и аа ү 


вкусу, все хорошенько разме- 
шать и еще раз прокипятить). 
Раньше на Руси понятия не 
имели о мудреном выражении 
«похмельный синдром», зато 
были хорошо известны сред- 
Э ў ства против похмелья. Отлич- 
ее авария а салата а И - " но восстанавливал силы гус- 
= с колбасой (даже свежайшая ми (обязательно антоновскими! ли блюдо. В той наваристый борщ, кото- 
«Докторская» превращает гуся зашивали шелковыми нит- праздничном меню наших пред- рый готовили сразу на не- 
классический салат в блюдо ками, в процессе жарки часто и ков были также фаршированная сколько дней. Праздничный 
совсем другого толка). В пра- обильно поливали его собствен- дичь, громадные кулебяки, аро- характер борща зависел и от 
ВилЬНом салате оливье ингре- ным жиром. В самом конце на матнейшие окорока, студень и набора продуктов, используе- 
диенты нарезаются одинаковы- противень к гусю подкладывали всякие заливные. Кто мог себе мых для бульона: парное 
ми по раз- несколько крупных, присыпан- позволить, закалывал к праздни- мясо, язык и копчености 
ыы ных сахаром яблок, кото- ку кабанчика, Борщ. поглощали в огромных 
рыми впос- Технология приготовления количествах, каждый день \ 
молочного поросенка с гречне- добавляли в него новые инг. " 
вой кашей - также популярного редиенты. Наличие борща на 5 
Анино слюда имела не- праздничном столе почитали \ Г 
кретов. Скажем, сам за хорошую при 2 8 
поросенок должен был быть жен- И И За дам. || 
ского пола. А чтобы начинка сытным. Любопытно, что один | \ За ОКОШКОМ светит солнышко, к 
сыла правильной, гречневую из вариантов такого борща |2 65060 т -} 
упу долго варили в грибном А а присутствующих дам 
р иногда называемого московс- | Выпьем по рюмашечке. 


бульоне с мелко нарезанными 
ким, готовилс 
белыми грибами, после чего до- Я Ада А.М.ПУРТОВА, 


она а. 

кондуктор понимае! 
{ Что с девушкою я 
прощаюсь навсегда. 


да кусочки мяса 
едварительно обжаривают. 
е яйца в салате оливье 

советски обязательны, обыч- 
но кладут и морковь. Опытные 
хозяйки стараются избегать 


3 


к». | 


г.Урень Нижегородской обл. 
ыы А СВ 


прямая линия 


Е 


— рецепты народной медицины 


‚ ВЫ СПРОСИЛИ - МЫ ОТВЕТИЛИ — Луковый сок Действие маски усил 
й 5; Е А отангины пивается, Можно упот Холу 
р Дым В бутылках Баахомдот древеслых углей. Так | 1 И: О репчатого стары лицо плотной тканью, ванчика й О Е 
5 7 ' И «жи | Ще (еу 18 1 Г 
Г. „Сейчас в продаже появились НЫ РУ ЩИ А выжимают соки сразу же рез 20 мин НЕ ех на кончике ножа, тоже 3 раза від | 
ываемые коптильные г й | ютгего/ме, Й 05 А ния - 
2 жидкости, Что это такое и мариновании мяса для шашлы-" } ками (количество - и глет ТОМ ополоснуть холодной. Мас- Для укреплени; в х 
(как надо - ка достаточно добавить в мари-{ Так делают 3 раза в) ). вежает, питает и разглаживает — есть столовых лох 
$ правильно их исполь ЖИ | раза в день. Это морщинистую . й Е 
22282505 над коптильной жидкости (из радикальное антибактови нежной и ТУЮ кожу, а сухую делает. 
# ПРАКОВА Н.Новгород. РАСЧета несколько капель на 1- | средство, убивающее ное 9 и упругой: пае 
Я а и Р99- 2 килограмма мяса. Теперь! | торые вызывают воспаление х твар дубовой коры 
Э” жидкости представляют мясо, даже пожаренное на ско- Маска из картофеля ва. тобы уменьшить потение ног Д 
Б) собой разведенный в воде вородке, а не на углях, получит | варить в мундире ела ую холч их МОЖНО присыпать на неее кожу 
ирученсат полученный из дыма превосходный вкус и, аромат С АН 6 авои дубовой корой. нЕ: 
ў ПРИ „сжигании опилок аромат- дымка, как настоящий Шашлык, размять вилкой, добавив немного аля а омывают прохладной 
ЕЯ идов деревьев, традицион- Но не переборщите: главное при молока, затем смешать с желтком _ отваром ее протирать. ноги ^ 
58 спользуемых для копчения использовании коптильной жид- одного яйца. При а ой коры. иа 
ВИ ГОВ, - ольхи, вишни, ябло- кости - не поливать. (как соусом)’ Получившееся пюре снова разог- орошо: ств 
других. мясо при жаркеўили уж на тарел- реть, поставив посуду с картофель- корня а н 
дставьте себе: дома, в го- ке, а применять ее только при ной массой в кастрюлю с горячей варивают 1 л кипя ее 


водой: Горячей смесью (как только Настой при 


о, 
{ роде, вам Вдруг очень захоте- замачивании (мариновании) и астой 
можно терпеть) намазать лицо. 3 раза вде 


# по 
" Се шашлычка, настоящего, с лишь в ничтожных количествах. 


С 
РА 


конкурс тостов 


из жизни небожителей 


КАК ПИТАЮТСЯ ЗВЕЗДЫ? 
СВЕЛАНСИРЭЕ ШОИ 


Синди Кроуфорд тоже не 
приемлет длительных диет. Бу- 
дучи, как и Мадонна, убежден- 
ной вегетарианкой, она стара- 
ется ограничивать себя только 


Здравствуйте, редакция 
газеты «Соляночка». 
Решила поучаствовать в . 


поддерживать еза в ан 


постоянно прац ограни 


о і : в мучном и сладком, любит вашем конкурсе. Так как 
З рыбу, овощи и зелень, особен- і очень много знаю тостов. 
но петрушку. Раз в неделю СИЕ Может быть, какой-нибудь 
еа й 5 | ди садится на рисовую диету. вам понравится. 
сигаретка... Е Ё Джейн Сеймур каждую не- ” СН ВИНОГ РАДОВА, 
——— - делю устраивает себе разгру- й г. Кингисепп 
Например Мадонна - боль негазированной воды в день, зочный день: 15 стаканов чи Ленинградской обл. м 
шая поклонница всевоз- что является оптимальной нор- стой воды. А вот Пета Уилсон | \ Говорят, что вначале чело- 
можных блюд из разных сортов мой для организма. Клаудиа доголодалась до анорексии, | Лвек должен изучить теорию, а 


_ потом набираться практики. В 
юбви все наоборот: теорети- 
ками становятся тогда, когда 
ся практика уже закончилась. 

Так выпьем за то, чтобы те- \ - 
рия никогда не отрывалас от 
рактики: 


капусты. Именно капустная ди- Шиффер не способна голодать что привело к истощению орга- | 
ета в сочетании с интенсивны- долго и планомерно. Поэтому низма. Но она сумела преодо- 1 
ми физическими упражнениями она полноценно питается, но за- леть свой недуг и теперь не 
помогла ей войти в форму пос- пивает трапезу огромным коли- отказывает себе в еде, лишь 
і ле рождения дочери. Кроме чеством зеленого чая. Он помо- раз в два месяца садясь на 
Клаудиа Шиффер балует- того, она выпивает не меньше гает очищать организм и выво- диету. 

| ся чайком. восьми стаканов минеральной дит шлаки. © «Отдохни!» || 


ен 


ЖЖЖ 


Чтобы дожить до серебря- 

| ной свадьбы; надо иметь 30- 
| потой характер жены и желез- 
ную выдержку мужа. 1 
Выпьем же за чудесный 

| сплав. гч 


| 
ў 
| 
|. 


| 


Жжжж 


Выпьем за брак, за это 
тливое состояние, напоминают 
щее ножницы; хотя разделить Их 0 
В и невозможно, их составны 
сти двигаются в разных нг 
лениях м сурово карают лі 
кто появляется между му 
мв 


Наша Никита - Пета Уил- 
сон - бросила голодать. 


| 
| Ленивые 


сациви _ 


1 курица граммов на 800, 
2 литра воды, луковица, 
морковка, пучок укропа для 
бульона. Для соуса: 250 г 
грецких орехов, пучок кин- 
зы, 4-5 крупных долек чес- 
нока, 1 ст.ложка уксуса, 
соль по вкусу. 

(б анала отвариваем ку- 

рицу с луком, морковью 
И пучком укропа, но почти без 
соли. Курицу вынимаем из ка- 
стрюли, бульон слегка ох- 
лаждаем и снимаем 
жир. 

Через мясорубку про- 
кручиваем чеснок, кинзу 
вместе со стеблями и грецкие 
орехи. Полученную массу за- 
ливаем теплым бульоном, ко- 
торого нам понадобится по- 
ловников восемь. Но это надо 
смотреть по консистенции. 

Растираем массу до густо- 
ты сметаны и солим. В Грузии 
В это блюдо еще кладут хме- 
ли-сунели, но это на любителя. 

Теперь берем остывшую 
Курицу, острым ножом разре- 


Мадонна любит коней и капу- 
сту. 


заем"ее ‘на 

мелкие кусоч- 

ки и опускаем их в при- 
готовленный соус. Можно, ко- 
нечно, отделять мясо от кос- 


тей, но с косточками как-то |: 


вкуснее. 
Все перемешиваем, добав- 


ляем уксус и оставляем часа | 


на 2, чтобы мясо пропиталось 
соусом. Получается очень 
вкусная и сытная холодная 
закуска. 

© «Русский Смак». 


алсаас 


Джейн Сеймур глушит воду 
стаканами. 


 ечтеобхиц1» 


Синди Кроуфорд всему. 
предпочитает петрушку. 


Из книги П.Вайля и А.Гениса «Русская кухня в изгнании» 


Кр - самая загадочная пти- 

ца, если рассматривать цар- 
ство пернатых с точки зрения ку- 
линара-эмигранта. 

Во-первых, оказалось, что все 
читанное нами в зарубежной пите- 
ратуре' - неправда. Точнее, плебей- 
ское невежество живущих впрого- 
лодь переводчиков. Выяснилось, 
что все эти «я, пожалуй, съем ку- 
сочек цыпленка» и «приготовьте мне 
сэндвич. с цыпленком» = на самом 
деле всего лишь обычная курица. То 
есть именно «кусочек курицы» за- 
казывает официанту героиня, а ге- 
рой вовсе не такой изысканный, как 
казалось раньше, так как ест ба- 
нальный бутерброд с курицей. Нас- 

‚то, как и переводчиков, учили в 
школе, что сћіскеп - это цыпленок, а 
|} курица - Веп. 
$ Во-вторых, все мы выросли в 
сознании что курица дороже, бла- 
городнее и престижнее мяса. И если 
в урожайные на крупный рогатый 
{ скот годы говядина стоила рубль 
} девяносто килограмм, то за курицу 
приходилось платить по 2,50. Одно 
‚ время торговали скороспелыми 
}{ бройлерами по 1:60, но их покупали 
неохотно. Бройлеры осуществили 
идею акселерации в зоологии, и 
средняя особь была ростом с се- 


милетнего мальчика, а вкусом не _ 


напоминала ничего. Самых разборчи- 
вых отпугивал радикальный синий 
цвет бройлеров, и без дрожи их поку- 
пали только работники медицинских 
учреждений. 

Уже в Италии стало ясно, что нас 
долгие годы держали в темноте. Ку- 
рица оказалась дешевле картошки, ав- 
тобусного билета, почтовой марки. 
Эмиграция ринулась на куриц и при- 
ехала в Америку с устойчивым от- 
вращением к этой птице, которая и. 
тут стоит втрое дешевле творога. 

Многие в течение долгих лет со- 
вершали обратный путь - назад, к 
курице. Реабилитация курицы про- 
изошла уже на новом уровне, соглас 


’ Одного мужчину спрашива- 
ют: «Почему ты носишь обувь 
на два размера меньше, чем 
тебе нужно?» Тот отвечает: 
«Нарочно. Жена у меня некра- 
сивая. К тому же злая. Готовит 
плохо! Сын - двоечник! Теща - 
ведьма! Единственная ра- 
дость у меня в жизни, когда я 

‚ вечером снимаю обувь!» 

Давайте же выпьем за то, 

чтобы в Новом году у нас были 

и другие радости. 


еса. гынаг 


те, поставьте на слабый огонь 
уйдите. Вет 
Займитесь уборкой, любов! 
самообразованием = на кухне. 
произойдет без вашего уча‹ ги 
Часа через полтора вы полу 
прекрасное сочное блюдо, к 
рому хорош любой гарні 
ная картошка, рис, макароні 
Курица в луковом соусе 
тем, что ее можно готовить ‹ 
разнообразя добаві 


два-три сушеных гриба. 
риант - за пять минут 

огня добавить полста! 
ны, 3-4 дольки чеснока, 
резанной петруши 
ную ложку’сухогс 


но законам полузабытой диалекти- Г 


ки. Теперь, когда мы можем не 
считать эту домашнюю птицу 
ни деликатесом, ни бросовым 
товаром, надо уверенно ска- 
зать, что именно из курицы 
удобнее всего приготовить | 
прекрасный обед, если нег вре- 
мени возиться и есть смысл” 
кономить. ^ с 
Возьмите крупные куски ку-. 
рицы и крупно порезанный 
2 средние луковицы наф; 
цы. На дно кастрюли по. 
маленький кусо! 
вый лист, пе 


За родителей! 
} Родителям слава, хвала и 
В почет! 


ў народ, 
Что тост за родителей 
й надо поднять, 
Здоровья и счастья от нас 
й пожелать! 
й Я прошу поднять бокалы 
Й За счастье матери, отца! 
Н.М.МУРАВЬЕВА, 
г. Первомайск 
Нижегородской обл. | 
жа ж | 
Здравствуй, газета 
й «Соляночка»! 
й Предлагаю на конкурс 
| свой любимый тост. ! 
| Когда муж приходит домой № 
| рано, он думает: «Что бы 
6 почитать?», а когда муж 
Ё приходит домой поздно, 
| то он думает: «Что бы | 
й сочинить?». |: 
Так выпьем же за читате- 
| лей и за писателей! || 
й С.М.СЕМЕНОВА, | 
| пос.Заречный Томской обл. [| 
жя ж 


Когда только зарождалась 
планета Земля, 
ли гигантские 
‚и беркуты:. 
са шее у орлов было 
ожерелье из. жемчужин, и 
беркуты всегда бились из- й 
за этого ожерелья. | 
Й в одной драке ожерелье 
лорвалось, и много-много 
жемчужин рассыпалось по 


| земному шару. 
 отественно изэатих 


ур 


|, 
| 
р: 
8 


Многоуважаемая редакция! 


очень нравится. 


Рулетики из свинины 
Кочи свинины отбить, сма- 
зать горчицей. Нарезать ма- 
ленькими кусочками бекон и положить 
на свинину, и закатать. Завернуть в 
слоеное тесто. Смазать раститель- 
м. Поставить в духовку на 
Е г 


ати АИ 


а] 
Посылаю несколько кулинарных рецептов, любимых мной и моей семьей. №] 
Надеюсь, они вам тоже понравятся. Всегда покупаю вашу газету, она мне Бак 


А.ЖУРАВЛЕВА, п.Городище Волгоградской обл. 0 


ТАЛИ СУЕ 75 
Это находка для женщин, которые 
хотят изменить свою жизнь к лучшему, 
но пока не знают, как это сделать. Газета 
с помощью психологов, астрологов, целителей 
и других специалистов различных профилей 
поможет вам стать счастливой. 


Влезть © «ЕМУ ОМУТ 
выполУчитЕ 


чудотворную икону Феодора Студита, 
которая исцеляет от многих бопезней чрева 
(желудок, печень, грыжа...) 


БЬЫГУЗНАЕТЕ: 

* как угадать свое будущее; 

как обвенчаться без ошибок; 
магические рецепты взаимной любви; 
как подпитывать собственное биополе; 
как оградить себя от злых чар 


УБЕДИНЕСЬ 
приносит, 


5б 


ночка»! 


го, и 0,5 кг соленых огурцов, также і. а 
мелко порезанных. Добавляем 0,5 л т 
сухого красного вина. Добавляем спе- 
ции - зелень укропа, петрушки, кинзы. 
Перед готовностью потрохов добав- | 
ляем соус и тушим еще 5 минут. 

Рагу из говядины сапельсинами 

Иа 


р а 


= Здравствуй 


ә бари Улиил РА 


Здравствуй, любимая 


Спасибо за полезную 
цию и прекрасные рецеп 
лаю вам на конкурс 
их любимых! 


Сулыбкой 


Приехал в гости 
к габровцу одно- 
полчанин. Тот ре- 
шил познакомить 
друга с достопри- 
мечательностями 
города. Когда, ус- 
тав от прогулки, 
они подошли к ре- 
сторану, габровец 
сказал: 

- Здесь ты деше- 
во пообедаешь, 
пока я сбегаю до- 
мой. 


кулинаризмы 
Можно на- 
учиться варить и 
| жарить, но на- 
учиться готовить 
соус нельзя, для 
Д этого нужен та- 
лант, и с этим та- 
| лантом нужно ро- 
диться. 
В Ансельм 
Брийя-Саварен. 


СЕМЕНОВА, 
ный Томской обл. 
жж 


‘только зарождалась 
ета Земля, 
кружили гигантские 
орлы и беркуть 
ов было 


ин, и 
рку всегда бились из- 
за этого ожерелья. 
И в одной драке ожерелье 
порвалось, и много-много 
жемчужин рассыпалось по 
всему земному шару. 
Естественно, из этих 
Жамнужин появился женский 
род. 
Так давайте выпьем за те 
жемчужины, которые 
присутствуют за этим 
столом!!! 
С.Ю.КОРЯКИН, 
г.Называевск Омской обл. 
Е 

Бери от жизни все, 
что можешь, 
Бери хоть каплю, все 
равно, 
Ведь жизнь на жизнь 
Нельзя умножить, 
2 А дважды жить не суждено. 


+ * ж 


С кем спит мужчина всю 
свою жизнь: 

‘до 5 лет - с соской, 
с 5 до 10 - с мишкой, 
с 10 до 15 - с книжкой, 
В с 15 до 20 - с мечтой, 
20 до 50 - с женой, 


_ Н.Н.ХУРТИНА, 
.Верх-Дуброво 


Надеюсь, они вам тоже’ по! 
очень нравится. 


В.Н.БИРЮКОВА, 
п.Думиниги Калужкой обл. 


Многоуважаемая редакция! 
Посылаю несколько кулинарных 


рецептов, любимых мной. мое, 
нравятся. Всегда покупаю вашу газету, 


А.ЖУРАВЛЕВА, п. Г ородище Волгоградской обл. 


Рулетики из свинины 


К" свинины отбить, сма- 
зать горчицей. Нарезать ма- 


ленькими кусочками бекон и положить 
на свинину, и закатать. Завернуть в 
слоеное тесто. Смазать раститель- 
ным маслом. Поставить в духовку на 
30-40 минут. Выложить на блюдо и по- 
сыпать зеленью укропа. 


Пирогсырно-луковый 
есто: натереть на терке 150 г 
сливочного охлажденного мас- 


ла. Добавить 4 ст.л.сметаны и 2 


ст.муки. Замесить. Выложить в сма- 
занную и обсыпанную мукой форму. 
Сделать небольшие бортики. 
Теперь сверху положить 0,5 кг 
лука, нарезанного на кубики и обжа- 
ренного до золотистого цвета. Сверху 
натираем 200 г твердого сыра. Взби- 
ваем 2 ст.л. сметаны с 2 яйцами и 
заливаем пирог этой смесью. В смесь 
по вкусу добавляем соль, можно спе- 
ции, какие вам нравятся. Ставим в 
духовку на 30 минут. Готово. 
Закуска куриная 
‚5 кг куриных сердечек, 0,5 кг ку- 
риных желудков - посолить, по- 
перчить. Добавить немного куриного 
бульона. Тушим на сковороде, обжа- 


риваем 0,5 кг лука, мелко нарезанно- 
носа оооеосеасныао 


го, и 0,5 кг соленых огурцов, также 
мелко порезанных. Добавляем 0,5 л 
сухого красного вина. Добавляем спе- 
ции - зелень укропа, петрушки, кинзы. 
Перед готовностью потрохов добав- 
ляем соус и тушим еще 5 минут. 

Рагу из говядины сапельсинами 

700 г говядины, 3 ст.л. оливко- 
вого масла, 700 г лука, 3 апельси- 
на, 1 ч.л. сахара, соль, перец, 0,5 
ч.л. молотой корицы, 3 шт.гвоз- 
дики, 180 мл белого вина. 

М нарезать кубиками, Разог- 

їв реть в глубокой сковороде 2 
ст.л. оливкового масла и обжарить в 
немі мясо, 

Снять кожуру с 2 апельсинов и 
нарезать `тонкими полосками. Очис- 
тить апельсины от перепонок, Наре- 
зать мякоть ломтиками, собирая сок 
из оставшегося апельсина: 

Выложить в кастрюлю для туше- 
ния слоями нарезанные мясо, луки 
апельсины. Заправить все сахаром, 
солью, перцем. Добавить 0,5 ч.л. мо- 
лотой корицы, гвоздику и апельсино- 
вую кожуру. Долить вино и апельси- 
новый сок. Накрыть крышкой и тушить 
60 минут, затем уваривать без крыш- 
ки еще 30 минут. 

Приятного аппетита! 


олива осоноа 


ноиюееая 


Уважаемая редакция! Посылаю вам. несколько праздничных рецептов: 
Они, конечно, недешевые, но порадовать себя можно в выходные и празд- 


ничные дни. 


Мясо под «шубой» 
овядину или свинину нарежь- 
го кусочками и, отбив, выло- 
жите на дно посуды. Посыпьте мел- 
ко нарезанным чесноком и репча- 
тым луком так, чтобы мясо было 
закрыто ими полностью. Нарежьте 
соломкой сырой картофель и, по- 
солив, выложите на слой лука. По- 
сыпьте сверху тертым сыром, за- 
лейте майонезом. Запечь в духо- 
вом шкафу. 


Газета зарегистрирована 
Министерством РФ по делам 
_ печати, телерадиовещания ^ 


дств массовых информаций 
1] 


Н.А.ШУРАВИНА, п.Шаранга Нижегородской обл. 


Рыбки в пруду 

Вене картошку. потереть на 

терке (1-й слой, каждый слой 
мажьте майонезом). 

2-й слой: шпроты размягчить вил- 
КОЙ, а хвосты отложить. 

3-й слой: вареные яйца потереть 
на терке (напоминаю, что все’слои 
мажутся майонезом). _ 

4-й слой: протертый чеснок. 

5-й слой: сыр, натертый на терке. 

В последнюю очередь втыкаем в 
салат хвостики от шпрот. 


Учредитель 
ООО «Слог» 
Адрес: 
603126, Нижний Новгород, 
ул.Родионова, 192, корп.1 
Телефон! (8312)32-78-14 & 
_ Е-глай: ѕіод@їапр.ги 
Генеральный директор. 
_ КНЕМЕЛЬЯНОВ _ 
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РРР 4 
Здравствуйте ! Мне 18 лет, 
хочу поделиться фирменными ре- 
цептами праздничного стола, это 
хотя’ и ‘дорого, но НИ ш кой сковороде на масле, 

Ч Е » ш резанные ич 
г.Кохма Ивановской обл. = реза и Бун Дов 
Свадебныйторт в ности. Сварить каргофел 
Потребуется: 7 белков, 63 ® пюре. : 
ч.л. сахарного песку. Для крема: @ Подавать курицу с кар 


400 г сливочного масла, 1 банка ® ным пюре, очищенными по 


сгущенки. Украшение: 2 плит- Е МИЕ, соата 


ки шоколада, орехи. ш 
Гтр'тотседене: взбить в пену ш 


кии ‚ по 2-3 ш 2 
ложки солии посао Е ш, ха Добаветви танонаорецва 
Я у | : а тельно пропущенный через мя 

ротивень подогрейте, смажьте 8 рубку. Варить 2,5-3 часа. Получ 
маслом и выложите безе неболь- 8 ется очень вкусно. 


ш 
я Т | 
ш валять в муке, поджај 


шими порциями. Выпекать в духов- а Творожный торт 
ке на среднем жару. ш 500 г печенья х 
Крем: масло разотрите с моло-ш Для крема: 


ком. Возьмите большое блюдо, вы- 300 г творожной массы и 20 

ложите слой безе, смажьте кремом ‘а сливочного ‘масла, Е 

и тд. Растопить шоколад и залить & Р творожную массу 
маслом. Печенье 


сверху торт, посыпьте орехами. У ты 
р ` жш блюдо слоями, ед 


Сельдь вчае ш Посыпать крошкой от пече 
ольшую сельдь вымочить в м тым шоколадом. Поставить е хо 
крепком холодном чае, затем = дильник на 3-4 часа. : 

нарезать и уложить в селедочницу. @ Десертный салат 
Для соуса: смешать 3 ст.л. то- 8 из кураги сморковы о 
матной пасты, З ст.л. грецких оре- и 502 кураги, 2 м 
хов, 1 стл. лимонного сока, соль, ш ложки сме 
перец. Сельдь полить соусом. Г 
Конфеты из сухофруктов ® 
ухофрукты провернуть В а кой 
мясорубке, если они кислые, ш с 
добавить сахар, скатать шарики и а курагой 
обвалять в молотых орехах. аиса 


Рекламное агентство: 
телефон О 


„— 


Г Гмео(от)ў 
\ \ 2003 Ў. 


сел« Е. 2? 
никогда не обманет 
Стр. 2 
Пельмешки 
без спешки 
РРР Стр. 7 
Шашлык 
надому 
==) Стр. 70 
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САЛАТ «НЕЖНЫЙ» 


| 
| ля его приготовления обяза- 
р тельно нужны консервы «Ло- 
{ сосы в собственном соку». Их надо 
р 

| 


Ти, полить соком из консервов. Укла- 
| дываем (слоями: сначала рыба, потом 
| мелко нарезанный репчатый лук, три 
нарезанных яйца (кроме 1 желтка: он 
пойдет на украшение). На мелкой тер- 
ке построгайте немножко сливочного 
масла (оно сделает салат пышным). 
Следующий слой - натертый на круп- 
ной терке сыр. Все залейте майонезом. 
Верх украсьте натертым желтком. 


САЛАТ «БУДНИЧНЫЙ» 


еремешайте стакан натертой на 

крупной терке вареной свеклы, 
стакан творога, стакан нарезанного 
зеленого лука, любую зелень, 3 варе- 
ных измельченных яйца, горстку грец- 
ких орехов. Заправьте майонезом. 


САЛАТ «ЗАГАДКА» 


ерствый пшеничный хлеб и ва- 

реное яйцо натереть на мелкой 
терке добавить мелко нашинкован- 
ный репчатый или зеленый лук. Пере- 
мешать, заправить майонезом или ра- 
стительным маслом. Салат уложить 
горкой, а сверху украсить зеленью 
укропа, петрушки. 


САЛАТ 
«ОРИГИНАЛЬНЫЙ» 


П еремешайте мелко нарезанные 


М ОИРУ. ус тл от ОТСЕВ 


Й 
|} 


ИЯ 


г бегач 


ахат 


| вареного яйца. Вареный желток разот- 
| рите со сметаной. Заправьте этой 


лень соли не любит. 


САЛАТ «ПЕЧЕНОЧНЫЙ» 


трех соленых огурцов (все это надо 
нарезать соломкой), стакана зелено- 


чатого лука и майонеза. 
САЛАТ ИЗ ТОРОХА 
С ОГУРЦАМИ 


дпадите. Соедините с ним мелко 
нарезанные соленые огурцы, добавь- 
те репчатый лук, соль, перец, расти- 
г масло. 


| размять, предварительно вынув кос- | 


| тиками. Помойте и аккуратно ото- 


зелень укропа, петрушки, белок | 


Е Солите осторожно; зе: И ‚ кидистую ветлу, где ее никто не видел, и меч- | 

смесью салат | | тать. Она хотела быстрее стать взрослой, что- 
роде, чтобы она ела конфетки и мороженое, | 
} путешествовала по разным странам, носила 


М | 
остоит он из 300 г вареной пе- | 
красивые одежды и жила в большом городе. 


чени (не переварить!), двух- | 


‘взрослой. Появились деньги, красивая одеж- 
| да, путешествия, не говоря уже про мороже- 
| ное и конфетки. Но вместе с тем пришли тревоги за детей и внуков, 
’ нервная и ответственная работа и очень солидный возраст. Женщина в 
| ночных видениях с такой радостью вспоминала свое детство и так хо- 1. 
тела вернуться в него. Но; просыпалась и вновь с тягостным вздохом 
_ погружалась во взрослую круговерть. 


го горошка, слегка обжаренного реп- Ё 


амоченный горох отваритеи ох- ( 


в реальность! 


«МОРВАНДЕЛЬ» 
С ОРЕХАМИ 


Состав? 1 яйцо, сваренное 
вкрутую, 200 г варено-копчено- 
го окорока, 40 г ядер грецких 
орехов, 1 ст.ложка резаного 
зеленого лука, 1 ст.ложка мел- 
ко нарезанной петрушки, 

Для соуса: 8 ст.ложек арахи- 
сового масла, 3 ст.ложки оре- 
хового масла, 2 ст.ложки вин- 
ного уксуса, соль, перец. жмите листья салата. Заправьте их # 

В’ желток из яйца и про- соусом и разложите на тарелки. 

пустите его через дуршлаг с Выложите на листья кусочки око- ( 
крупными дырочками так, чтобы из рока и белок, украсьте «мимозой» \ 
желтка получилась «вермишель». из желтка и ядрами грецких оре- 
Белок разрежьте на мелкие куби- хов. Посыпьте петрушкой и зеле- { 
ки. Порежьте окорок тонкими лом- ным луком. || 


ШЕТ. 9 «Она». | 
пикантно _ рае г — 


«ОБМАЯНЧИВЯЯ 
СЕЛЕДКА» 


ропустите через мясорубку 

мякоть сельди, З яйца, сва- 
ренных вкрутую, яблоко, поджарен- 
ный репчатый лук (1 луковица), ядра 
15 грецких орехов. Полученную мас- 
су тщательно перемешайте и выло- 
жите в селедочницу, имитируя рыб- 
ку. На один конец уложите голову, от 
сельди, на противоположный - хвост. 
Украсьте «селедку» измельченным 
яйцом, зеленым луком. Можно сде- 
лать сеточку из майонеза. 


ПЛЕЕРА 


конкурстостов же = 


Жила-была в одной деревне маленькая де- 
вочка. Она любила забираться на старую рас- |” 


бы родители не заставляли ее работать на ого- 


И вдруг ее мечта исполнилась - она стала 


[5 


Так выпьем за то, чтобы девичьи мечты не так быстро превращалис! 


кет 


РУЛЕТ ИЗ СЫРА... 


К" 300 г сыра без дыро- 
чек в полиэтиленовый пакет, 
смазанный изнутри подсолнечным 
маслом, крепко завязываем и опус- 
каем в кипящую воду на 20-25 ми- 
нут Вынимаем размягченный сыр из 
пакета и быстро раскатываем в пря- 
моугольный пласт. Сверху равно- № 
мерным слоем выкладываем зара- 
нее приготовленную начинку. Для 
этого берем 250 г творога, измель- 
ченный чеснок (1-3 зубчика), нашин- 
кованную зелень укропа и петруш- 
ки (по 2 пучка) и рубленое отварное 
мясо курицы, хорошо перемешива- 
ем и солим по вкусу. Пласт свора- 
чиваем в рулет, запаковываем в. 
фольгу и ставим в холодильник. На- 
резаем на ломтики и выкладываем 
на блюдо перед подачей на стол. 


ЕКА ЕСТУЕ СТ 


асосн чц 


Р 1 № пикантно а 

А Г : >. ОНИ 

б помидоров, 100 г твердого 

тертого сыра, 150 мл сливок, 500 г 
салатных листьев, соль. 

ассчитано на 6 порций. От- 

режьте у помидоров верхуш- 

ки. Аккуратно выньте мякоть лож- 

кой. Подсолите изнутри и перевер- 

ните отверстиями вниз. Порежьте 


ССВ 
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салатные листья. Проварите их в 


киньте на дуршлаг. Смешайте салат 
со сливками, приправьте. Этой сме- 
сью наполните помидоры. При- 
сыпьте тертым сыром. Выпекайте в 
разогретой до 180°С духовке 10-15 
минут. Остудите. 


маленькие хитрости 


РЕЗИНОВАЯ 
ПРОКПАЛКА 


Ш Потерянную | 
пробку от термоса на 
время заменит пробка, 
вырезанная из куска де- 
рева с ободком от со- 
ски: Высоту пробки под- { 
берите так, чтобы ее 
сверху прижал к горлыш- ( 
ку стаканчик. | 


А 
Ш Ключ для откры- 1” 
вания пивных или ли- 
монадных бутылок 
Можно сделать за пять 
минут, ввинтив в бру- 
сочек дерева один 
или два шурупа. 


8 Как сделать, чтобы приготовленный кар- 
Б был по-особенному вкусен. 
прост: если добавить при варке кар- 
кастрюлю головку репчатого лука или 
`белокочанной капусты, вкус пюре. 
но улучшится. 


подсоленной воде 1-2 минуты, от- |. 


МЯСНОЙ ПАШТЕТ 


2,5 кг мяса свиной 

| головы, 1 кг печени, 

| 1,5 кг свиной кожи, 1,5 

| | стакана. муки, 
Соли, 3-4 головки лука, 
2-3 стакана мясного 
|| | бульона, специи по вку- 


| еченку нарезаем 
кубиками, опуска- 
| ем на 10-15 минут в ки- 
| пящую воду, остужаем и 
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...ИЗ КУРИЦЫ 


одготовленную курицу ве- 

сом около 1,5 кг моем и об- 
сушиваем. Отделяем кости от 
мякоти. Мясо хорошо натираем 
чесноком и обмазываем густой 
сметаной (понадобится 2-3' зуб- 
чика чеснока и стакан сметаны). 
Мясо свертываем рулетом, пе- 
ревязываем ниткой и, установив 
небольшой груз, оставляем на 12 
часов для охлаждения. Затем 
жарим в хорошо разогретой ду- 
ховке около 30 минут. С остывше- 
го рулета снимаем нитки. Перед 
подачей на стол нарезаем ломти- 
ками и укладываем в центр оваль- 
ного блюда. Вокруг кладем све- 
жие или маринованные овощи, 
маринованные фрукты. 


пропускаем через мясо- 
рубку вместе с очищен- 
ным луком. Свиную го- 
лову варим в подсолен- 
ной воде до тех пор, пока 
мясо не начнет отста- 
вать от костей. Кожу и 
мясо снимаем и пропус- 
каем через мясорубку. 
Соединяем мясной 
фарш с печеночным и 
еще раз пропускаем че- 
рез мясорубку. Вливаем 
в фарш бульон, добав- 
ляем муку, специи, все 
перемешиваем и выкла 
дываем в форму для за- 
пекания. Ставим в разо 
ретую до 180-200 


100 г 
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просто, со вкусом 


СУПЫ-ПЮРЕ 


Суп-пюре из яблок 
и помидоров 


На 500 г мяса - по 200 г яблок и 
помидоров, 1 морковь, 1 головка 
лука, по 1,5 ст. ложки масла и муки, 
100 г риса или 1/2 батона белого хле- 


ба. 
(ыы мясной бульон. Слегка об- 
жарить на масле измельченные 
морковь и репчатый лук. За 1-2 мин. до 
окончания обжаривания, размешивая, 
посыпать мукой. Очистить от кожицы и 
сердцевин несладкие яблоки и нарезать 
их ломтиками. Отобрать спелые поми- 
доры, разрезать каждый на 4 части. 

В приготовленный бульон положить 
обжаренные морковь и лук, прокипятить, 
добавить яблоки и помидоры, посолить. 
Варить 1/2 ч, после чего все овощи и 
яблоки вместе с отваром протереть 
через сито и довести до кипения. 

Подать на ‘стол можно с гренками или 
рассыпчатым ри- 
сом. 


Суп-пюре 
из зеленого 
горошка 


На 1 банку (800 г) | 
консервирован- 
ного горошка - 3 
ст. ложки масла, 
2 ст. ложки муки, 
2 стакана моло- 
ка. 


ля этого 
супа можно 
использовать све- 
жезамороженный 
или консервиро- 
ванный горошек. 
Консервиро- 
ванный или пред- 
варительно сва- №8 
ренный заморо- 


Ш Чтобы узнать, доброкаче- 
ственное ли мясо, надо надавить на 
него пальцем. Если образовавшаяся 
вмятина быстро выравнивается - зна- 
чит, мясо свежее. На разрезе добро- 
качественное мясо должно быть су- 
хим. 

Ш Чтобы оттаять мороженое 
мясо, нужно промыть его в холодной 
воде, затем положить в чистую посу- 
ду и накрыть крышкой. 

Ш Оттаивать птицу нужно посте- 
пенно, при средней температуре не 
выше 18 градусов. Нельзя оттаивать 
ее в воде, так как при этом теряются 
питательные качества мяса. 

Ш Чтобы сохранить рубленое мясо 
без холодильника больше суток, нужно 
завернуть его в чистую салфетку, смо- 
ченную. смесью равных частей воды и 
уксуса, и подвесить на сквозняке. 

Мясо можно долго хранить без 
зильника, переложив его лис- 
крапивы и завернув во влаж- 


. 


женный горошек протереть сквозь сито 
и смешать с молочным соусом. 

Для приготовления молочного соуса 
муку слегка прожарить с маслом, разве- 
сти горячим молоком и все вместе про- 
варить в течение 10-15 мин. После этого 
соус процедить сквозь сито, развести бу- 
льоном или горячей водой, посолить по 
вкусу. Перед подачей на стол заправить 
маслом и положить гарнир - 2-3 ст, лож- 
ки непротертого консервированного го- 
рошка. Отдельно подать гренки. 


Суп-пюре из фасоли 

или гороха И 
На 400 г фасоли или гороха - 1 мор- Ў 
ковь, 1 головка лука, 4 ст. ложки { 
масла и 2 стакана молока. ія 
Т)асоль перебрать, промыть и за- № 
мочить в холодной воде на 3-4 ч. # 

После этого набухшую фасоль положить 
в кастрюлю, залить 4-5 стаканами воды, # 

прибавить разрезанную пополам мор- 

ковь, целую луко- 

вицу с воткнуты- 

ми в нее 2 шт. 
гвоздики и, зак- | 

рыв крышкой, ва- 

рить на слабом 

огне до мягкости. 

Затем вынуть 

морковь и лук, 

фасоль вместе с 

отваром проте- 
реть сквозь сито, | 

развести горячим 

молоком и посо- 

лить. Перед пода- 

чей на стол зап- 

равить суп мас- 
8 лом. Отдельно № 

подать гренки. 

Так же можно В 
приготовить суп ф 

из гороха, но гвоз- 

Й дику в гороховый 


ыы 


|] Вымытое и смоченное лимонным 
соком! МЯСО будет свежим даже в самые 
жаркие дни. 

Ш Чтобы сохранить мясо от порчи 
на день-два, нужно залить его сырым 
молоком или обдать кипятком с не- 
большим количеством соли и держать 
в прохладном месте, 

Ш Мясо останется свежим несколь- 
ко дней, если вытереть его досуха, за- 
тем смазать свежерастопленным са- 
лом, обернуть пергаментной бумагой и 
подвесить в прохладном месте. 

Ш Если сырое мясо посолить, оно 
выделит весь сок и при варке будет 
сухим и жестким, Поэтому, если нет 
необходимости долго хранить све- 
жее мясо, солить его нужно сразу 
перед тем, как класть на сковороду, 
а рубленое мясо солить только тог- 
да, когда размешивается фарш для 
разделки. 

И Прозрачный бульон получается из 


Ч. 2 < асч 


Й стрюле. После этого кастрюлю 


(| занный брусочками картофель, 
| нарезанные ломтиками соленые 


й роты добавить в рассольник про- 


Ес 


й сольник положить почки, нарезан- 


В рушки или укропа. 


Й на мясном или курином бульоне и 
| подавать с куском телятины, бара- 
нины, курицы. 


| на части. 


ро 
РАССОЛЬНИК _ 
С ПОЧКАМИ — 


На 500 г говяжьих почек - 2 
огурца, 2 петрушки, 1 стебель 
| сельдерея, 1 головка лука, 1 шт, 
й лука-порея, 4 картофелины, 2 
| ст. ложки масла и 100 г щавеля 
или салата. 

почек снять жир и пленки, 

разрезать каждую. почку на 
3-4 части, обмыть, положить в кас- 
трюлю, залить холодной водой и 
вскипятить. Потом воду слить, поч- 
| ки еще раз обмыть, вновь залить 
| холодной водой и поставить варить 
на 1-1,5 ч. Очищенные коренья и 
лук нашинковать в виде соломки и 
поджарить на масле в суповой ка- 


снять с огня, положить в нее наре- 


залить бульоном, довести до кипе- 
ния, затем добавить очищенные и 


огурцы и варить 25-30 мин. За 5-10 
мин. до окончания варки для ост- 


цеженный вскипяченный огуреч- 
ный рассол, нарезанный щавель 
(или салат) и соль. 

Перед подачей на стол в рас- 


ные ломтиками, сметану или слив- 
ки и мелко нарезанную зелень пет- 


Рассольник можно приготовить 


Вместо почек можно использо- 
| вать потроха домашней птицы 
(гуся, утки, индейки, курицы), тща- 
тельно очищенные и нарезанные 


говядины, телятины, баранины, курицы 


или индейки. 

Ш Рыбный бульон солят в нача- 
ле варки, грибной - в конце. 

Ш После закипания бульона надо 
немедленно уменьшить огонь до сла= 
бого, иначе вкус блюда ухудшится. 

Ш Пену при варке бульона необ- 
ходимо снимать. Если она опустится 
на дно, то можно влить в бульон не- 
много холодной воды, тогда пена 
поднимется, и ее будет легко уда- 
лить. | 

Ш При варке на слабом огне вкус- 
нее получится бульон, а не мясо, при 
сильном - наоборот. НВ 

Ш Если мясо имеет неприятный } 
запах, нужно при его варке положить | 
в кастрюлю 1-2 древесных уголь! 
Можно также нарезать мясо на ку! 
ки, тщательно вымыть в холоди! 
воде, положить в кастрюлю С угл 
и залить холодной водой, чтоб! 
покрыла мясо. Через 2-3 час: 
вынуть, а мясо варить в той 


Бульон мясной - 
1,5 л, картофель - 3-4 
шт., лук репчатый - 1 
шт., морковь и пет- 
рушка - по 1 шт., сель- 
дерей - 1/2 корня, соль, 
перец черный молотый, 
лавровый лист, зелень 
петрушки и укропа. 

Для фрикаделек: говядина - 
200 г, лук репчатый - 1 шт., 
масло сливочное - 1 ст. ложка, 
яйцо - 1 шт., соль, перец черный 
молотый. 

ео и коренья очистить, 

промыть. Лук, морковь и 
коренья нашинковать и спассеро- 
вать, картофель нарезать долька- 
ми, положить в кипящий бульон и 
варить на слабом огне. После за- 
кипания положить в бульон фри- 
кадельки и варить на слабом огне, 
постоянно снимая появляющуюся 
пену. За 5 минут до конца варки 
заправить суп пассерованными 
овощами, добавить лавровый лист, 
посолить. При подаче посыпать 
мелко нарубленной зеленью пет- 
рушки и укропа. 

Для приготовления фрикаделек 
мясо помыть, нарезать неболь- 
шими кусочками и дважды пропу- 
стить через мясорубку с предва- 
рительно спассерованным репча- 
тым луком. Добавить взбитое 
яйцо, соль, перец, перемешать 
хорошо взбить. Из приготовленно 
массы сформовать фрикадельки 


и 
Й 
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Рассчитано на 6 порций. Со- 
став: 300 г сухого гороха, 2 лу- 
КОвицы, 1 гвоздика, 1 морковка, 
1 лавровый лист, 3 стебелька 
петрушки, 3 ст. л. оливкового 
| Масла, 2 зубчика чеснока (из- 
` мельчить), 4 помидора без ко- 
цы и семян (нарезать), 1 ч. л. 

того черного перца, 400 г 
и шпината. 

‚амочите горох на ночь в хо- 
’Лодной воде. На следующий 
слейте воду, залейте 1,5 л 
Воды, добавьте луковицу, 
2рковь, лавровый лист 
`Варите до готовности. 


смируположке 


ИСПАНСКИЙ ГОРОХОВЫЙ СУТ 


пальчики оближешь 


Бульон мясной - 2 л, капус- 
та квашеная - 500 г, морковь - 
100 г, петрушка - 25 г, лук реп- 
чатый - 100 г, томат-паста - 
70 г, мука - 25 г, маргарин - 60 г, 
сметана - 125 г, зелень - 25 г, 
лавровый лист, чеснок, соль, 
перец. 
уточные щи отличаются от 
обычных тем, что капуста в 
результате продолжительной теп- 
ловой обработки становится совер- 
шенно мягкой и приобретает слад- 
коватый привкус. 
й Бульон для суточных щей луч- 
ше варить из жирной свиной гру- 
динки с добавлением ветчинных 
костей, предварительно отделив от 
них мясо. Существует несколько 
способов приготовления этого блю- 
да. 

1-й способ. Квашеную капус- 
ту мелко порубить, добавить мар- 


р 


в 


ЩИ СУТОЧНЫЕ СО СВИНИНОЙ 


гарин, томат и тушить 1-2 ч в от- 
дельной посуде, затем положить 
в кипящий бульон и варить еще 
около 1 ч. За 20-30 минут до го- 
товности добавить в щи пассеро- 
ванные овощи, лавровый лист, 
пассерованную и разведенную 
холодным бульоном муку, соль. 
В тарелку положить рубленый чес- 
нок, кусочек мяса, залить щами, 
добавить сметану и посыпать из- 
мельченной зеленью. 

2-й способ. Приготовленную 
капусту заморозить. В глиняный 
горшок положить куски мяса, руб- 
леный чеснок, замороженную ка- 
пусту, пассерованные овощи, 
специи, подлить бульон, довес- 
ти до кипения, проварить 10 ми- 
нут. Горшок со щами покрыть кус- 
ком раскатанного пресного или 
слоеного теста, смазать тесто яй- 
цом, поставить горшок в духов- 
ку и запечь. Щи 


ате сзеленеетаетазољьл ати 


|| 
1 
1 
1 
8 


Мелко нарежьте лук и обжарь- 
те в масле (5 минут). Добавьте 
чеснок, помидоры, перец и жарь- 
те на маленьком огне, пока не по- 
лучится соус. 

Обдайте кипятком листья 
шпината. Выньте луковицу, мор- 
ковь, гвоздику, лавровый лист. 
Сделайте пюре из луковицы, 
моркови, 4 ст. л. гороха и жид- 
кости из супа. Смешайте с ос- 
тавшимся горохом, соусом и 
добавьте воды, если получи- 
лось густо. Приправьте, положи- 
те шпинат и оставьте вариться 
на 15 минут. 


станут ароматнее. 
3-й способ. Щи 
вынести на холод, 
заморозить. На сле- 
дующий день дать 
оттаять и прокипя- 
тить. При подаче в 
щи положить кусо- 
чек вареной грудин- 
ки, сметану, зелень. 
К суточным щам 
можно подать греч- 
невую кашу. 


СУП МОЛОЧНЫЙ 
С КЛЕЦКАМИ 


0,5 л воды, 1 л молока, соль, 
сахар, корица. Для клецек: 2 яйца, 
0,5 стакана пшеничной муки, 
1/4 стакана молока, соль, 50 г 
масла. 

з муки, яиц и молока заме- 

сить тесто, добавить растоплен- 
ное масло, соль и перемешать. Вски- 
пятить воду с молоком, добавить п 
вкусу соль и сахар. Класть тесто ча 
ной ложкой в кипящую жидкость! 
рить до тех пор, пока клецки 
вут. При подаче суп можно пос 
смесью сахара с корицей. 


ТЕФТЕЛИ С КЛЕЦКАМИ 
В СЛИВОЧНОМ СОУСЕ 


порея, 250 г моркови, 250 г шампиньонов, 4 стол. 
ложки растительного масла, 125 мл белого вина, 
225 мл бульона, 150 мл сливок, 250 г мучных кле- 
цек, 600 г фарша, 2 яйца, 3 стол. ложки паниро- 
| Вочных сухарей, черный перец. 


рат лук и лук-порей порубить. Морковь на- 
и резать и бланшировать 4 мин. в кипящей подсолен- 
{нои воде вместе с пореем. Затем откинуть на дуршлаг 

Й Шампиньоны: разрезать на четвертушки. Порей пас- 
_ серовать до прозрачности в 1 стол. ложке масла. Вве- 

сти шампиньоны, вино, бульон и сливки. 

: Тушить 15 мин. Отварить клецки в подсоленной 
воде, фарш вымесить с яйцами, репчатым луком и 
) панировочными сухарями. Посолить, поперчить. 


ОТБИВНАЯ ИЗ БАРАНИНЫ 


На одну порцию: 170 г мяса, 2 г уксуса, 20 г 
репчатого лука, 1 яйцо, 20 г муки, 50 г жира, 150 г 
картофеля, специи, соль. 


аранину или говядину нарезают на куски, отби- 
вают, маринуют в уксусе с добавлением мелко 
шинкованного репчатого лука, специй. Перед жаркой 
кусок мяса смачивают в яйце, панируют в муке (эту опе- 
рацию повторяют дважды) и жарят в небольшом коли- 
честве жира. Подают с жареным картофелем. 


На 4 порции: 1 луковица, соль, 1 стебель лука- 


ЕЕ: Сто 


< 


Разделить на шарики и жарить 10 мин. в раститель- 
ном масле. Соус перемешать с клецками, добавить 
морковь и подать к тефтелям. 


ЭСКАЛОТЫ ИЗ РЫБЫ 


На 1 кг крупной рыбы: 2 яйца, 75 г молока, пол- 
тора-два лимона, батон белого хлеба, зелень, 
соль, перец. 

С° мясистую рыбу нарезаем ломтиками толщи- 

ной в сантиметр, обмакиваем каждый в смесь яйца с 
молоком, обваливаем в муке, снова в яйце с молоком и 
жарим в кипящем жиру 5-6 минут. Даем жиру стечь, солим, 
перчим, подаем эскалопы к столу очень горячими, посы- 
пав измельченной зеленью петрушки, гарнировав ломти- 
ками лимона и слегка обжаренного в масле белого хлеба. 


ЕЕ ВЕЛИЧЕСТВО КАПУСТА 


Капустные ся, обжарить в сливочном 
7 КИ масле или другом жире су- 
корерыж харики из черного хлеба. 
очерыжки нарезать Готовые кочерыжки выло- 
небольшими кусоч- ит, на тарелку и облить 
ками, сложить в кастрю- маслом с сухариками. Это 
лю, посолить, добавить и анье является хорошим 


сахар (по вкусу), залить ки- гарниром к мясным блюдам. 
пятком так, чтобы он при- 


крывал кочерыжки, и ту- Капуста, 
шить до мягкости. фаршированная 
Пока кочерыжки тушат- по-русски 


1 кочан капусты сред- 
ней величины, 2 стакана 
толченых сухарей, 100 г 
сливочного масла или 
маргарина, 2 стакана сли- 
вок. 

капусты обобрать зе- 
леные листья и акку- 
ратно вырезать середину. 
Подготовленный кочан поло- 
жить в кастрюлю. Вырезан- 
ную середину измельчить, 


смешать с сухарями (лучше сливками и, добавив сыр, 
сдобными) и нафарширо- запечь в духовке. 

вать кочан. Положить в него Кислая капуста 
кусочки масла, обсыпать су- с грибами и сметаной 


харями и залить сливками. 
Кастрюлю накрыть крыш- 800 г кислой капус- 


кой, поставить в разогретую ты, 5-6 сушеных грибов, 
духовку и выдержать до го- 1 стакан сметаны, 1 
товности капусты. столовая ложка рас- 
Капуста со сливками топленного сливочного 
масла, 1 столовая лож- 
1 кочан капусты сред- ка муки, соль по вкусу. 1 
них размеров, 1 л молока, Се грибы. Капу- 
1 стакан сливок, 1/2 ста- сту потушить, пери" # 


кана толченых сухарей, 2 одически подливая в нее ^ 


столовые ложки терто- грибной бульон. Когда каз | 
го сыра. пуста полностью размя 
с капусту нашин- чится, добавить нашинко-_ 
ковать, обдать кипят- ванные грибы, посоли' 
ком и положить в кастрюлю влить стакан сметане 
с кипящим молоком. Когда все смешать с обжаре 
капуста размягчится, пере- ной на масле мукой 
ложить ее на сковороду, об- Смесь потушить под кры 
сыпать сухарями, облить кой в течение 10-1 


Пельмени «Уральские» 


п делают из 5 стаканов муки, трех яиц, воды 
и соли. Фарш! из 1 кг телятины, 0,5 кг свинины, 1 
луковицы, 1 головки чеснока. 

Перед тем как пельмени отварить, можно добавить 
в воду один куриный кубик. 


Пельмени сгрибами 


© грибы залить холодной водой, довести до 
кипения, накрыть крышкой и оставить до тех пор, 
пока не остынут. Репчатый лук, грибы и обязательно 1- 
2 сырые картофелины пропустите через мясорубку, до- 
бавьте соль, перец по вкусу и обжарьте в раститель- 
\ ном масле. Пока остывает фарш, приготовьте обычное 
| тесто для пельменей. Сделайте их немного больше по 
\ размеру, чем обычные с мясом, и закрепите края «зуб- 
| чиком». Варить в кипящей подсоленной воде. Однако 
| в нее можно добавить бульон, в котором варились гри- 
бы, предварительно процедив его. 

подать пельмени со сметаной, с майонезом, буль- 


| оном, грибной подливкой. 
р 


р Пельмени скуриным фаршем 

обавьте в него соль, перец, а также лук, чеснок, 
р 2225 на мелкой терке. Тесто сделайте на 
} молоке. Когда варите пельмени, в воду добавьте пару 


кубиков куриного или грибного бульона. Заправьте 
блюдо майонезом. 


Пельмени жареные 
лепите пельмени, обжарьте их на топленом мас- 
ле в сковороде. Добавьте немного сметаны, 
посыпьте тертым сыром, хмели-сунели, поперчите, и 


| 
й 


рецепты отСолохи 


РЫБА 
ПО- МОНАСТЫРСАИ 


Одна крупная рыба, 
5 картофелин, 5 яиц, 
300 г сметаны. 


Кета режется ў 
крупными кольцами, 


б "я 
рон, почти до готовнос- 
ти (предварительно и’ 
можно обвалять в 1 
Муке)» Яйца варятся Ме 4 
вкрутую. Рыба режется 
} крупно, кости удаляются. 
19 Сковороду с высокими края- 
адывают слоями картошку, 
а Верхний слой (яйца) 
ЮТ в виде чешуи. Солят 


„ Рец. 
у 


сти. 


И ставят в духовку до обра- 


0 


У бтистой корочки минут 
| гарниром. 


ПЕЛЬМЕШКИ БЕЗ СПЕ 


СВИНАЯ 
ОТБИВНАЯ 


На 4 порции: спинка 
корейки - 500 г, яйца - 

* 2 шт., масло топле- 
ное - 50 г, масло сливоч- 
ное - 25 г, сухари пани- 
ровочные, зелень, пе- 


орейку обмыть, 
ОЧИСТИТЬ и раз- 
резать на котлетные ча- 
Каждую 
слегка отбить, посолить, посыпать 
перцем, обмакнуть во взбитое яйцо | | 
и обвалять в сухарях. Котлеты с 
двух сторон обжарить в низком со- | | 
тейнике или толстой чугунной ско- | 
вороде (15-20 мин.), а затем поста-  \ 
вить в духовой шкаф и жарить еще _ 
в течение 4-6 минут. А 
Подают отбивные с овощным 


СОЛЯНОЧКА М№е2(27), 


ШКИ... 
ї «< Ж: 


в духовку. Будете подавать на стол - не забудьте по- 
ставить рядом блюдо с помидорчиками или огурчика- 
ми. Чем не праздничный ужин? 


Пельмени сзеленью 


ля фарша понадобится 1 кг зелени: мелко рубим 
Ее лука, чеснока, кинзы, укропа, петрушки, 
сельдерея, мяты, шпината, добавим 150 г шкварок, со- 
лим, перчим, затем, немного потушив, добавляем 1 яйцо, 
1 ч.ложку соли. Тесто - как у обычных пельменей. 


© «Очень вкусная пятница». 


9 
наско 
рую руку 


ЗАПЕКАНКА 
ИЗ КАРТОФЕЛЯ 


Ингредиенты: 1 кг почищен- 
ного картофеля, 1 луковица, - 
4-5 зубчиков чеснока, соль, пе- } 
рец. ў 

[“]еистовионие нарезать по- \ 

чищенный картофель на 
тонкие пластинки. Бланшировать | 
( варить в кипящей воде) 3-5 минут. 
Вынуть и обсушить на полотенце. 

Лук мелко нарезать, чеснок 
мелко порубить, добавить все в 
картофель, посолить, поперчить и. 
сдобрить тертым мускатным оре- 
хом. Перемешать. 


Е Уложить картофельные плас- 


котлету 


‚ тинки в жаростойкую форму плот- 
‚ но друг к другу (в виде кровельной 

черепицы). Полить картофель 2 
| стложками растительного масла 
| и «посадить» в духовку на 15-20 
минут, Запеканка готова, когда по- 
верхность картофельных ломти- 
ков станет поджаристой. Ё. 


"СОЛЯНОЧКА №2(27), январь 2003 г. 


В муке размешивают сахар, 
масло, добавляют яичные 
желтки, ванильный сахар, из- 
мельченную лимонную цедру, 
массу перемешивают. Готовое 
тесто выкладывают в формы в 
виде корзиночки, сделав в сере- 
дине углубление, формы с тес- 
том ставят на противень и выпе- 
кают в духовке. Готовые изделия 
выкладывают из форм, наполня- 
ют белковой начинкой и украша- 
ют вареньем. 

Белковая начинка: из яичных 
белков взбивают пену, добавляют 
в нее сахар и над паром снова 


ЯБЛОЧНЫЙ ТОРТ 
«БЕЗДЕЛУШКА» 


300 г маргарина, 3 яйца, 300 г 
сахара, 300 г сметаны, 300-400 г 
муки, 500 г яблок, 0,5 ч.л. соды. 

аргарин с желтками и 100 г 

М сахара растереть до пышно- 
сти. Положить сметану, размешать 
в ней соду, муку. Вымесить тесто, 
переложить в форму и поставить в 
духовку. Очищенные яблоки разре- 


Начинка: 1 кг яблок, по 1/4 ста- 
| кана очищенного миндаля и изю- 
ма, 2 ст. ложки сахара, 1/2 ч. лож- 
ки корицы. 
| 1,5 стакана просеянной 
К добавить 1/2 стакана 
| воды, 2 яичных желтка, 1/2 ст. ложки 
| растительного масла, 1/2 ст, ложки са- 
} хара, немного соды и соли. Замесить 
| крутое тесто и оставить для набуха- 
ния на 1/2 часа, плотно накрыв сал- 


феткой, чтобы тесто не заветрилось, 
3 


еврейская кухня 


«ШТРУДЕЛЬ» С ЯБЛОКАМИ, ОРЕХАМИ И ИЗЮМОМ 


| 


взбивают, Затем в пену примеши- 
вают любое варенье. 

210 г муки, 30 г сахарной пуд- | 
ры, 100 г сливочного масла, 2 
яичных желтка, 30 г ванильно- \ 
го сахара, лимонная цедра. 

Начинка из белковой пены: 2 
яичных белка, 160 г сахарной пуд- 
ры, 1 ст. ложка любого варенья. { 


зать на дольки и поварить 3 мин. в 
подслащенной воде, дать воде 
стечь. Взбить белки с оставшимся 
сахаром. Вынутый из духовки корж 
охладить, разложить сверху ябло- 
ки и залить белками. На 15 мин. по- 
ставить в слабо нагретую духовку, 
чтобы белки подсохли. 

Вместо яблок можно использо- 
вать яблочный мармелад или ва- 


мукой полотенце и осторожно, стара- 
ясь не порвать, растянуть руками 
лист, толщиной 1-2 мм. Обрезать края, 
сбрызнуть растительным маслом и 
дать тесту немного обсохнуть. 
Положить на лист начинку (очи- 
щенные от кожицы мелко нарезан- 
ные яблоки, перемешанные с пред- 
варительно подсушенным и из- 
мельченным миндалем, сахаром, 
мелким изюмом и молотой корицей) 


_ вочного масла или маргарина, 
3 яичных желтка, варенье из 
красной смородины. 


_ щенных яблок, немного воды, 
| 50 г сахара. 


е вок, щепотка желатина, 50 г. 
’ сахарной пудры и тертый 
‚ шоколад. 


| харом и измельченной лимонной 
цедрой, добавляют масло, яич- 
( ные желтки, замешивают тесто. 
_ Тесто раскатывают, перекладыва- 
ют на противень и выпекают в ду- 
| ховке. Готовый и охлажденный 
‚пирог намазывают вареньем из 
| смородины, на варенье кладут 
{ тушеные яблоки, а на них взби- 
тые сливки. Сверху пирог посы- 
} пают тертым шоколадом. 


| яблоки разрезают на четыре час- 
| ти, заливают небольшим количе- 
ством воды, добавляют сахар- 
ную пудру и тушат, пока они не 

1 станут мягкими, но не разварен- 
ными. 


ные сливки добавляют разведен- 
ный в теплых сливках желатин; 
сахарную пудру, массу тщатель- 
‚ но взбивают. 
ота азттслменостуаа 


СО РАБИА А 
СЛИКИ 
200 г муки, 70 г сахарной 


пудры, 30 г ванильного саха- 
ра, лимонная цедра, 120 г сли- 


Тушеные яблоки: 1 кг очи- 


Взбитые сливки: 0,5 л сли- 


муку, смешанную с сахар- 
ной пудрой, ванильным са- 


Тушеные яблоки: очищенные 


Взбитые сливки: в охлажден- 


на запивочку 
ЯБЛОЧНАЯ ВОДА 


Яблоки режутся на мел- 
кие дольки. Заливаются 
кипящей водой. Все охлажда- 
ется. 


КОАТЕЙЛЬ «АЛЬЯНС» 


С фруктовый и газиро- 
ванная вода смешива- 
ются в следующих пропорци: 
ЯХ: сок - 2/3, вода - 1/3. 
Применяются только соки 
без мякоти. 
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Для первой начинки: 3 сто- 
ловые ложки риса, 150 г све- 
жих грибов, 4 столовые лож- 
ки сливочного масла, 3 ста- 
кана воды для варки риса, 1 
луковица, 1 чайная ложка 
пшеничной муки, соль, перец 
по вкусу. 

Для второй начинки: 700 г 
свежей капусты, 2 яйца, 4 
столовые ложки сливочного 
масла, соль по вкусу. 

Г] риготовить дрожжевое 

1 0 опарное тесто, раскатать 
широким тонким пластом и вы- 
резать из него кружочки диа- 
метром 60-70 мм. Приготовить 
начинки. 

Для первой начинки сварить 
рис, грибы отварить в подсолен- 
ной воде до готовности, пропус- 
тить через мясорубку и обжарить 
на масле с луком. Выложить из 
сковороды грибы, обжарить на 
ней муку, развести ее грибным 
отваром (1/2 стакана). Соеди- 


ПИРОГ «СЕМЕЙНЫЙ» 


нить этот соус с грибами и рисом. 


Для второй начинки капусту | 
промыть и вырезать из нее ко- Ё 
черыжку. Затем кочан нашин- В 
ковать и обжарить на сковоро- 
де с маслом до мягкости. До- В 
бавить в капусту изрубленные # 
вареные яйца, все посолить и В 
перемешать. } 

На середину каждого кружоч- 
ка (лепешки) уложить фарш, 
лепешку сложить вдвое и защи- ӯ 
пить пирожком. При этом пи- № 
рожки должны быть с разными і 
фаршами. В смазанную маслом 1 
широкую и достаточно глубокую 1 
форму уложить слой пирожков, | 

1 
| 
( 
| 
у 
і 
І 


смазать их маслом. На них по- { 
ложить новый слой и тд., пока 
форма не заполнится доверху. 8 
Верхний слой пирожков сма- 
зать маслом, поставить форму 
в духовку и выпекать при темпе- 
ратуре 200-220°С. 

Этот пирог при подаче на { 
стол не разрезают, а разбира- 1 
ют на части при помощи вил- @ 
ки, ложки и ножа. | 


250 г. 


стелить пергаментом. 


| Ш проверить, достаточно ли ра- 
зогрелся жир для жарения пирож- 
ков, можно так: капните сверху 2-3 
| капли воды. Если они испарятся с 
поверхности, жир готов, если упа- 
дут на дно, значит, пирожки опус- 
кать рано. 
Ш. ЕСЛИ делаете коржики или биск- 
вит со смальцем, добавьте сок 
половины лимона, чтобы уст- 
ранить вкус смальца. 53. 
Повидло для пирож- 
Жидковато. Уварите 
или прибавьте 2-3 сто- 
ложки толченых су- 
ИЛИ кукурузных хлопь- 
ится очень вкусно. 


не отстает от ско- 


ПЕЧЕНЬЕ «СЛАСТЕНА» 


Мука - 500 г, сливочное мас- 
ло - 350 г, сахарная пудра - 


асло растопить, довести до 

кипения, засыпать в него 
муку и пудру. Быстро размешать. 
Вылепить руками печенье и испечь 
на очень слабом огне в течение 2- 
3 минут. Лист предварительно за- 


духовку, иначе снаружи он будет 
твердым, а внутри сырым. Духов- 
ку предварительно согрейте, но 
не раскаляйте, выпекайте торт 
на медленном огне. | 


Ш Готовый торт, не вынимая из № 


^ резайте горячим ножом - тогда 


шать, выложить в смазанную 
маслом и присыпанную сухаря- 
ми или мукой форму и выпекать 


ТОРТИЗ БЛИННОЙ МУ 

Блинная мука - 500 г, кефир - 
1 стакан, яйца - 3 шт., сахар - 
1 стакан. 

Для крема: сметана - 1 стакан, 
сахар - 1 стакан, масло сливоч- 
ное - 150 г. 
йца взбить с сахаром, доба- 
#1 вить кефир и муку. Переме- 


25 минут. 


пополам и прослоить кремом 


крошкой. 


№7777] 


сколько секунд в холодную воду или 4 с де 
| УЛАД Ӯ 


подержите над паром. 
Ш Не ставьте торт в жаркую | 


Начинка: любая несладкая. 


и оставить на 5-10 минут. 


формы, поставьте на мокрое хо- | 

лодное полотенце, и он легко вый- ! 
дет из формы. На холод торт не 
выносите - может осесть, 


Ш Теплый воздушный кекс раз- | 


фаршем в виде веревочки. 


} 
( 
| 
| 
| 
он не потемнеет. Можно вос- ! 
пользоваться толстой ниткой: | 
взяв ее обеими руками, осто- 
рожно отделите нужный кусок. | 


до готовности, 


в нагретом духовом шкафу 20- 


Сметану, сахар и масло сме- 
шать и хорошо взбить миксером. 
Остывший корж разрезать вдоль 
Сверху слегка смазать кремом и 
посыпать измельченной обрезной 


Г] Риготовленное безопарным спо- 
1 1 собом дрожжевое тесто раска- 
тать в жгут и разрезать на равные ку- 
сочки. Каждый кусочек скатать в шарик 


Шарики раскатать на круглые ле- 
} пешки. Положить начинку посередине 
каждой лепешки, придать пирожку 
форму лодочки и защипнуть тесто над 


Уложить пирожки на смазанный 
жиром противень гладкой стороной 
вверх. После 20-25-минутной расстой- 
ки смазать пироги яйцом и выпекать в 
хорошо разогретой духовке (200-240°С) 


у 


| 
И 


Әл 


новенный медицинский (можно од- 
норазовый). Здесь нужно огово- 


риться: если по нашему совету 
НА пойдете покупать его для своей 
кухни, то берите самый большой 


вас в холодильнике уже не- Из тех, что есть. Главное, чтобы 
Уо дней лежит четырех- игла была достаточно толстой И 
сотграммовый кусок не очень пост- свободно могла пропустить какой- 
ной свинины или говядины. Эх, за- нибудь не очень густой соус. 
мариновать бы такое мясо со смета- Далее вы набираете в шприц 
ной или уксусом да обязательно с чесночно-луковую жидкость и де- 
лучком и чесночком, выехать за го- лаете уже надетому на шампурчи- 
род или выйти во двор и зажарить ки мясу инъекцию. ЩО два, по три 
ароматный шашлык! Однако на дво- укола с разных сторон (всего 1,5 
ре холодно, а кто в городе живет, тому мл) в каждый кусок. Потом по од- 
ЁЎ) вообще только мечтать остается. ному уколу (1 мл) растительного 
Найдите в хозяйственном отделе- (желательно оливкового или со- 
НИИ ПОД плитой старую кастрюлю, евого) масла. Шашлык жарить в 
сделайте в ней несколько пропилов духовке или переворачивая на ско- 
} С“ 4-5 см (как показано на рисунке). вороде без крышки до появления 
№ Постарайтесь все сделать акку- румяной корочки. 
Ф ратно: И устройство послужит не Теперь осталось положить на 
один год. А пока поставьте его на дно нашей кастрюли несколько 
дальнюю неработающую конфор- щепок и обрывков бумаги, под- \ 
ку. жечь, разместить шампуры в про- й 
Потом вы размораживаете мясо, резях и накрыть крышкой. Щепки б 
режете его на «шашлычные» куски без доступа воздуха погаснут и 
и готовите заправку. Следует пода- будут тлеть, и через десять минут 
вить половину луковки, три зубчи- шашлык полностью готов. 
ка чеснока, добавить половину Сочный и вкусный, с приятным / 
чаиной ложки уксуса, развести в запахом дымка, шашлык будет от- 
половине стакана кипятка и отце- личаться от кострового только тем 
дить. С уксусом нужно быть осто- что он более вкусный. 
рожным: стоит только чуть-чуть пе- Не забудьте только потом про- \ 
реборщить, и мясо потом «перего- мыть шприц горячей водой, а то | 
рит» и потеряет свой естественный масло и соус застынут, и при сле- | 
сок. дующей готовке вам придется 
Атеперь наша сенсация! трудновато: ў 
Вы берете шприц... Да, да, обык- По материалам «СМАКа». | 


ай 


ФРУ а. 


прямая линия 
_ прямая 
Застольные 


ВЫ СПРОСИЛИ - 
: МЫ] ОТВЕТИЛИ То не ры 


Слова С.Ст омилова, 
Молоко будет свежим? посао Спаси ае 
Как продлить срок годности молока? 
И.ПЕТРОВА, Н.Новгород То не ветер ветку 
сли вам нужно подольше сохранить молоко  клонит, 
имой, добавьте в него до кипячения половину | | Не дубравушка шумит, 


споемте, друзья! 


сахара на 1 литр, а летом - соды на кончике ножа, | | То мое, мое сердечко 
суа 6 ротонел, г а Обвенчаться, молодцу, 
осенний лист - 
Чтобы тесто Д6 ро Расступись, земля сырая, 
е липло к рукам 


(д8 мне, молодцу, покой, 
риюти меня, родная 

| Подколодная змея! В тихой келье гробовой 

| Догорай, гори, моя лучина, Мне по, А 
| Догорю с тобой ия! стылем иа 


} Извела меня кручина, 


ь люблю изделия из теста. Но одна не- | 
‚ть. Его не всегда удобно месить, тес- 


ть 
к рукам. Может быть, есть какой-ни- ' 


тесто не липло к рукам? вн такая, 
ЯН, Нижегородская обл. | И мне здесь Съела грусть меня, 
о не приставало к рукам’ 0, тоска, 
сить его, смажьте ладони | о ии логоу теперь ор ль, скоро ль 
1 ИЕ маленькая Знать, сулил мне рок робовая 


Скроет грудь 


с могилой мою доска? 


| 
в 
( 
і 
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илекарство, 


ЧЕСНОК 


Тибетский рецепт очищени 


ма, лечения заболеваний се 
дечно-сосудистой системы 


щательно промыть и очистить 

350 гчеснока, мелко его порезать 
и истолочь в сосуде деревянной палоч- 
кой. Взять снизу, где больше сока, 200 г 
получившейся массы, поместить ее в гли- 
няный сосуд и влить 200 г 95-процентного 
‘спирта. Сосуд плотно закрыть и поставить 
на 10 дней в темное прохладное место. 
Потом процедить массу через плотную 
ткань, а остаток отжать. Через 2-3 дня 
можно начинать прием настоя. Пить по 
каплям с холодным молоком (50 г) за час 
доеды или через 2-3 часа после еды, стро- 
го соблюдая следующую дозировку. 


10 день 


В чесноке содержатся естественные 
гормоны, укрепляющие детородные орга- 
| ны человека. Неудивительно, что «во- 
нючая роза» используется в «рецептах 
Эроса» многих народов. 

В древнекитайском «Каноне Жел- 
| того императора о внутреннем» приво- 
дится следующий способ увеличения 
крепости «нефритового стержня»: раз- 
| резать очищенные зубцы одной головки 
чеснока пополам, залить водно-спирто- 
вым раствором (300 мл) в соотношении 
1:1, настаивать 3 дня в темноте. Прини- 
мать непосредственно перед едой по 15- 
30 капель. 

Ш — Любовный напиток из «Камасут- 
ры»: молоко, сахар, толченый чеснок, 
перец и солодковый корень, 

Древнеримский напиток (употреб- 
лялся перед вакханалиями): смесь тол- 


ченого свежего кориандра с чесноком и 
вином. 


цы 
ок, 


2. 


и приправа 


ВОЛШЕБНЫЙ # 


крови, омолаживания организ- 


Неделю худенькие японки едят по следующей (1 


пить несладкий чай, воду или сок. И так - 


я 


р- 


Ш Рецепт короля Франции Генриха ІУ: 
зубчик чеснока заливается рюмкой ко- 
ньяка, смешанного с желтком 

Восточный способ повышения по- 
тенции: чесночный сок смешать с салом 
(бараньим жиром) и натирать этой сме- 
сью основание позвоночника (10 мин. 
ежедневно). 

Французское «меню любви»: щука, 
фаршированная чесноком, плюс бокал 
красного вина. 

|=) кулинарии чеснок чаще всего 
применяется как основная приправа. 
Вот несколько интересных рецептов. 


Древнеримская закуска 

Очищенный чеснок растирают с со- 
лью и красным стручковым перцем с 
добавлением оливкового масла. Пасто- 
образную смесь намазывают на ломтик 
черного хлеба. 

Итальянский соус для овощей 

Чеснок толкут вместе с орехами, до- 
бавляют немного сахара, соли, черного 


перца и сока лимона. Полученную каши- 
цу заправляют сметаной. 


Мороженое под медово-чесноч- 

ным соусом по-американски 

В банку укладывают очищенные зуб- 
чики чеснока (от 15 головок), сверху на- 
сыпают смесь из рубленых ядер орехов, 
фиников!и кишмиша (2 столовые ложки) 
и все заливают медом (600 г). Соус на- 
стаивается в течение месяца при ком- 
натной температуре под плотно закры- 
той крышкой. Банку время от времени 
нужно переворачивать. Перед подачей на 
стол соус слегка разбавляют водой. 

Кофе «Секрет старика араба» 

В разогретую турку засыпают ложку 
сахара, затем 1-2 ложки свежемолото- 
го кофе («Мокко» или «Арабика») и бро- 
сают тонкую стружку от зубчика чесно- 
ка. Смесь тотчас заливают кипятком и 
доводят на медленном огне. 

Вариант: первоначально турку изнут- 
ри натирают зубчиком чеснока и солью. 


| 


у: 2003г 


ВЫ РЕШИЛИ — 
СЕСТЬ НА ДИЕТУ? 
ВЫ НЕ ОДИНОКИ! 


Правда ли, что весь мир охва- 
чен «диетическим бумом»? Стати- 
стика отвечает «да». 

Ф" Есть люди, которые 

думают и говорят только о 
ней. Вы живете вместе именно с 
таким человеком? Или ваши взаи- 
моотношения выше разговоров о 
калориях и лишнем весе? Что Ж, 
тогда вы - приятное исключение. 
Опросы показывают, что пример- 
но 50% женщин и 25% мужчин вре- 
мя от времени садятся на диету. 
При этом зачастую у людей, кото- 
рые живут рядом с 
ними, развивается 
сильный нервный 
стресс. 

В чем же при- 
чина тотального 
увлечения чело- 
вечеством раз- } 
личными спосо- 


бами похуде- 
ния? 
Социологи- 


ческие “опросы 
дают однознач- 
НЫЙ ответ: 
большинство 
мужчин и женщин при выборе бу- 
дущего партнера предпочитают 
подтянутых и стройных, не страда- 
ющих избыточным весом людей. 
Хотя утверждение, что пара лишних 
килограммов является киллером 
сексуального желания, весьма да- 
леко от истины. Тем более что оп- 
рос, проведенный учеными из уни- 
верситета Цинциннати показал: 
75% женщин в возрасте от 18 до 35 
лет убеждены, что у них есть лиш- 
ние килограммы; Медицинское же 
обследование подтвердило избы- 
точный вес только у 25%. 
Очевидно, что большинство «те- 
лесных» проблем имеют психологи- 
ческие корни. И хотя ученые устано- 
вили, что только одна женщина из 
40 тысяч может соответствовать иде- 
альным параметрам топ-моделі 


прекрасный пол не теряет оптимиз 


ма. И снова садится на д 
как считают американсі 
листы по питанию, ин 
лишь уменьшить р 
вдвое. Ведь, и 
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Здравствуй, дорогая редакция! Я 
очень рада, что в наше непростое 
время существует такая газета, 
где мы можем черпать много по- 
лезной информации. Я инвалид с 
детства, но протрудилась 30 лет 
экономистом в райпо, теперь дома. 
Люблю готовить, учу этому своих 
детей. Вашу газету обязательно 
выпишу с 2003 г. Большое вам спа- 
сибо за газету. Хочу поделиться 
своими рецептами и поучаство- 
вать в конкурсе «Можешь сам - на- 


чи другого». 
А 4 Г.Г.ГАНОВА, 
с. Майме Республики Алтай. 


Рыба с овощами «Садко» 

Состав продуктов: 500 г 
рыбы (скумбрии, ставриды), 
1 стакан рубленых соцветий 
цветной капусты, 1 морковь, 
2 луковицы, 1/2 стакана рубле- 
ной тыквы, 1 ст. ложка рубле- 
ной зелени укропа, 1 стакан руб- 
леного зеленого лука, 3 карто- 
фелины, 1/2 стакана риса, 
3 стакана воды, соль по вкусу. 
риготовленную рыбу нареза- 

ют небольшими кусочками. 
Овощи очищают, промывают, наре- 
зают соломкой или рубят. Рис про- 
мывают. В кастрюлю укладывают 
половину подготовленных овощей, 
на них слой риса, затем рыбу, а 
сверху оставшиеся овощи, Залива: 
`ют подсоленным кипятком, а 
сильном огне быстро доводят до 
кипения (без перемешивания) и 
варят 8-10 минут, затем наста 158; 
15 минут без нагревания 1и 
закрытой крышке. Рыбу а 

‘соком, образовавшимс: 


Д } % 


процессе приготовления, и украша- 
ют зеленью укропа, зеленым луком. 


Состав: 2 свеклы, 1 чайная лож- 
ка желатина, 1 л воды. 
веклу очищают, моют, натирают 
на крупной терке. Желатин за- 
мачивают в небольшом количестве хо- 
лодной воды на 2 часа, добавив ос- 
тальную воду, нагревают, помешивая 
до полного растворения желатина. 
Свеклу укладывают в кастрюлю, нали- 
вают 1/3 раствора желатина так, что- 
бы он покрыл ее полностью, доводят 
до кипения, варят 3 минуты и настаи- 
вают 10 минут без нагревания с зак- 
рытой крышкой. Массу перемешива- 
ют и равномерно заливают в подго- 
товленную форму, которую ставят в 
холодное место и выдерживают до тех 
пор, пока свекла зажелируется. По- 
дают свеклу, выложив ее из формы на 
блюдо. Таким образом можно приго- 
товить морковь. 


Окорочка с яблоками 


Состав продуктов: 180 г окороч- 
ков, муки 4 г, масло сливочное 10 г, 
яблоки 190 г, вино белое 10 г. 

8 опанировать в муке куски око- 

рочков (куриц, цыплят) и жарить 
в сотейнике с маслом до полуготовно- 
сти, залить бульоном и прокипятить. 
Затем куски окорочков вместе с соком 
переложить в порционную миску, до- 
бавить яблоки, очищенные от кожицы 
и семян, нарезанные дольками, влить 
белое вино, Посуду закрыть крышкой 
и поставить в жарочный шкаф, довес- 
ти блюдо до готовности, 


= е: 


Здравствуйте, уважаемая редакция, 


№ спасибо за вашу вкусную и интересную 


газету. Посылаю вам свои рецепты. 
Т.Н.ПАНИКОВСКАЯ, г. Брянск. 


Пирог «3 в 1» 


тварить в соленой воде картофель. 

Воду слить. Картофель размять, как 
для пюре. Вбить 2-3 яйца, положить масла 
сливочного или маргарина и муку (муки 
столько, чтобы замесить картофельное 
тесто). 

Приготовить 3 начинки: 

1 - возьмите любые грибы, отварите, 
порежьте меленько, обжарьте с луком на 
растительном масле. 

2 - мелко порубить сваренные вкрутую 
яйца, смешать с мелко рубленным зеле- 
ным луком, добавить растопленное сли- 
вочное масло и перемешать. 

3 - приготовить мясной фарш. Обжа- 
рить его до готовности. 

На противень или в глубокую сковоро- 
ду выложить большую часть теста, раз- 
ровнять его. Затем поочередно нужно 
класть слоями начинку: первый, второй и 
третий слои. Затем сверху прикрыть на- 
чинку остальным картофельным тестом. 
Смазать сверху маслом и выпекать до 
румяной корочки. 


{ ГО і 04 
артошку порезать кубиками, посо- 
лить, добавить воды, чтобы только 

покрывала картошку и довести до кипения 

(варить 3-5 мин.), слить на дуршлаг. 

Противень или глубокую сковороду 
смазать сливочным маслом - хорошо. 

Затем выложить слой картошки, 
сверху смазать сметаной, а затем поте- 


вень, уложить на него порционные куски 
мяса (курица, свинина), сверху обильно 
обмазать майонезом, затем на майонез 
потереть сыр и в духовку. Духовка долж- 
на быть разогрета. 


торт из печенки 
хў ехень - 1 кг, мука 3 стол. ложки, 
ца - 3 шт., луковица, чеснок, перец, 
соль, сода на кончике ножа. ў 
п лук, чеснок пропускаем че- 
а рез мясорубку. Добавить осталь- 
ые компоненты, в последнюю очередь - 
соду. Выпекать блины (большие) на сково- 

роде на газу. Сформировать пирог из ко 
жей (блинов). ў 
2 ОИ И морковь обжарить и 

незом и эти 
коржи из печенки, слоев 4-5 9 Промазате 
верху промазать весь тог 
ь торт 

Также промазать со всех аА МГ 
натертым яйцом, рубленой з 


йонезом. 
Рон. Посыпать 
еленью. 


‹ 
‹ 
? 


ривет, «Соляночка»!Я только недав- 
тобой познакомилась и ты мне сразу 
‚нравилась. Я люблю готовить и хоте- 


мазать маслом сковороду (или 
глиняную форму), уложить в нее 


С 


ряд отваренного и нарезанного тонкими 
9, бы поделиться своими рецептами с кружками картофеля, посыпать тертым 
по пателями и поучаствовать в вашем сыром. Отваренные в соленой воде ма- 
конкурсе. кароны отбросить на дуршлаг, смешать 
К, М.Н.МАКАРОВА, с 1 ст, л. сливочного масла и тертым сы- 
с. Колшево Ивановской обл. ром. Положить в форму поверх карто- 
ль Суп-гуляш феля, прикрыть еще одним таким же сло- 
ое ем картофеля и посыпать тертым сыром, 
па 600 г картофеля, 60 г жира, 80 г муки, облить томатным соусом (или мелко на- 
КИ 1 г тмина, 3 стручка сладкого зелено- резанными свежими помидорами), посо- 
ое го перца, 1 большой помидор, или ленным по вкусу и заправленным моло- 
1 ст. ложка томатной пасты, 1 г мо- тым перцем. Затем поставить в духо- 
лотого красного перца, соль. вой шкаф. 
Ў, кастрюле хорошо разогревают жир, ибии сии лак 
те, Е Вадя" мелко нарезанный лук, под- В и суп-крем ` 
жаривают на слабом огне, посыпают пер- 500 г телячьих или других костей, 
ую цем и тмином, быстро заливают полста- 750 г овощей (петрушка, морковь, 
пе- Г каном воды и хорошо перемешивают. За- сельдерей), 150 г грибов, 30 г муки, 
пи- у тем прибавляют нарезанный небольшими 30 г лука, 30 г сливочного масла, 200 
кубиками картофель и тушат, пока он нач- г молока, 100 г сметаны, 1 яйцо, мо- 
ка- нет приобретать стеклообразный вид. По- лотый черный перец и соль по вкусу. 
том заливают соленой водой или мясным ости варят вместе с овощами, по- 
оо- отваром. Когда картофель сварится до по- том отвар сцеживают. Грибы мелко 
АЗ- пуготовности, прибавляют нарезанный нарезают и пропускают через мясорубку. 
но одинаковыми кусоҷками зеленый перец и Муку поджаривают на масле до светло-ко- 
фи помидор (томатную пасту) и варят до го- ричневого цвета, заливают молоком и кос- 
ча- товности: В конце варят клецки. тным отваром, талун Тримата аре 
та; занную зелень а 
м: Курица в сметане ОА суп закипит, прибавляют предвари- 
до за 15 минут тельно размешанную с яичным желтком 
На курицу весом 1 кг: 30 г маргари- сметану. Подавая на стол в тарелку с су- 
на, 100 г сметаны, 2 яйца, соль, перец. пом кладут поджаренные на сливочном 
50- азрезать курицу на 6 частей Обжарить масле сухарики из булки. 
Ко Р скороварке на масле (но не подру- 
ия мянивая), посолить, поперчить. Закрыть ка- Сыр в пан 
стрюлю и тушить курицу 15 мин. Затем от- ь 8 
крыть кастрюлю и оставить на слабом огне 300 г твердого сыра, мука, яйцо, 
ду открытой. Хорошо взбить яйца и смешать толченые сухари, жир (масло). 
со сметаной. Вылить смесь в сковородку и ыр нарезают ломтиками толщиной 
‘и, непрерывно помешивать, не доводя до ки- в полсантиметра, обваливают в 
е- пения, пока сметана не превратится в мас- муке, сбитых яйцах, панировочных сухарях 
лянистую массу. Выложить курицу на подо- и обжаривают в хорошо разогретом жире 
гретое блюдо и полить полученным соусом. (масле) с обеих сторон до румяного цвета. 
1о- Картофельная запеканка Подают мо с рисовым гарниром. 
ги- с макаронами эко 
КИ 400 г картофеля, 200 г макарон, 4-5 Состав: 3 яйца, 1 ст. л. сливочного 
но ст. ложек тертого сыра, 2 ст. л. сли- масла, по 1 стакану сахара, муки, мо- 
9з , вочного масла, 500 г помидоров (или лока; 2 ст. л. густого джема (жела- 


200 г томатного соуса), соль, перец. тельно абрикосового); для орехово- 


Здравствуй, любимая газета! Пишет 
тебе читательница из Нижнего Новгоро- 
да. Я домохозяйка. Хочу принять участие 
в конкурсе «Можешь сам - научи другого». 

О.А.ДАНИЛОВА, Н.Новгород. 


г 
пирожки 


Для теста: 2 пачки творога, 4 яйца, 


1 чл, соли без верха, 1,5-2 ст.л. сахар- 
ного песка с верхом, 12 ст.л. муки с вер- 


хом. 
се перемешать и раскатать на ша- 
Вр и положить начинку. Жарить на 
подсолнечном масле. 


А начинка может быть любая; напри- 
мер: картофель с луком, с капустой и яй- 
цом, с луком зеленым и яйцом, мясо с лу- 
ком, рыба с яйцом и луком, грибы с луком, 
а также может быть и сладкая начинка. 


Раки 


Б“ глубокую кастрюлю (в зависи- 
мости от количества раков) и поли- 
ваем дно растительным маслом, затем 
кладем несколько кусочков сливочного 
масла (совсем чуть-чуть). Затем 2 мор- 
ковины средних размеров режем кубика- 
ми и все закладываем в кастрюлю. 

Репчатый лук режем на кубики и тоже 


ты красивей всех, 
{люблю тебя, родная, 
ней и ближе всех. 


Е.ЯГЕЛОВИЧ, 
снодарский край. 


го крема - 200 г грецких орехов, 100 г 
молока, 50 г сахара, 1 желток, вани- 
лин, коньяк. 

астереть 1 ст. л. сливочного мас- 

Р ла со стаканом сахара и 3 желт- 
ками, которые кладутся по одному. По- 
степенно прибавлять, чередуя муку и 
молоко в размере 1 стакана того и дру- 
гого. Напоследок положить сбитые в 
пену белки. Печь в духовом шкафу в 
смазанной маслом форме. Когда гото- 
во, разрезать горизонтально на 3 слоя 
и полить сахарным сиропом с конья- 
ком. Намазать нижний слой джемом, по- 
крыть его слоем торта, затем слоем 
орехового крема и потом опять слоем 
торта. Намазать сверху джемом и по- 
сыпать поджаренными в сахаре грец- 
кими орехами и накрошенными остат- 
ками сухого торта. 

Ореховый крем: ошпарить пропущен- 
ные через мясорубку орехи подслащен- 
ным молоком, хорошенько растереть, 
добавив немного коньяка, ванилин, и 
когда остынет - желток. Крем готов, ког- 
да он станет как пена. 


вооон анниова 
кладем в кастрюлю. Пассеруем все и 
закладываем раков. Перемешиваем. За- 
тем заливаем коньяком (чуть-чуть) и 
поджигаем. Продолжение этой операции 
1-1,5-2 секунды и гасим белым вином, 
заливаем сливки. Через несколько ми- 
нут блюдо готово. 

Раки готовятся быстро, тк. в них со- 
держится большое количество белка. 


Салат из вешенки 


200 г отваренных грибов, 200 г 
картофеля, сваренного в мундире, 
150 г соленых огурцов. 

В режем, заправляем солью, 

перцем, сметаной и горчицей, 


Напиток из моркови 


и сельдерея 
125 мл морковного сока смешать 
с 200 мл сока сельдерея. Посыпать 
порубленными листиками сельдерея. 


Сок из квашеной капусты 


апиток, выводящий токсичные ве- 
щества. ой 
Сделать пюре из 100 г мякоти дыни, 
смешать с 200 мл сока квашеной капус- 
ты и 2 стл. апельсинового сока, 7 


М.А.ШИГИН, шеф-повар 
кофе-бара «Мишель. 


Запеченый свиной окорок 


Свинина - 1 кг, смесь специй, су- 
хая горчица. 
(СНЫ крупным куском натереть 
специями, чесноком, сахаром, 
} солью и оставить мариноваться на 1 
ночь. На следующий день густо натереть 
мясо сухой горчицей и запечь в духовке 
до готовности (2-3 часа) при темпера- 
туре 150-160°. Затем дать мясу отпых- 
нуть и снять горчичную корочку, пода- 
вать горячим или холодным. 


Салат из кальмаров 
и овощей 


На 4 порции: кальмары отвар- 
ные - 300 г, морковь свежая очищен- 
ная - 100 г, огурец свежий или фа- 
соль стручковая - 100 г, помидор - 
100 г, перец свежий - 100 г, специи: 
смесь для корейской моркови, мас- 
ло растительное, соль, сахар, ук- 
сус винный или яблочный (можно 
заменить соком лимона или лай- 
ма). 


вощи и кальмары нарезать со- 

ломкой, морковь нарезать мел- 
кой стружкой (или натереть на терке 
для корейской моркови) и обдать рас- 
каленным растительным маслом, сме- 
шать с оставшимися ингредиентами, 
посолить, посластить, заправить уксу- 
сом и специями. 


Фруктовый салат 


На выбор: груша, мандарины, 
банан, дыня, яблоки, ананас (можно 
консервированный), персики, мали- 
ока. черника (можно моро- 
) и т.д. 
укты порезать и смешать, вы- 
ожить в креманку, можно доба- 

и заправить соусом, 

| желток, вино десертное и 

или мед, йогурт (луч- 


кипения, добавить 
ить на 1/3, снять, 
пток и загустить на 
, остудить и 


о 


Г.ПОЗДНЯКОВА, шеф-повар 
кафе «Моп Рагіѕ» 


Филе в сметане 


На 1 кг рыбы - 3 столовые лож- 
ки муки, по 50 г сливочного масла 
и сухого вина, 2 луковицы, 100 г 
шампиньонов, полстакана сме- 
таны, зелень петрушки, соль, пе- 
рец. 

Р261н8а6и рыбу, отделяем 

филе (напомним; что в этом и 
других рецептах, которые мы сегод- 
ня предлагаем вашему вниманию, ис- 
пользуется рыба любого сорта - от 
лосося и осетра до трески, сига, сома, 
камбалы, окуня, сайды, пикши). 

Нарезаем филе на порционные кус- 
ки (примерно по 100 г). Обваливаем в 
муке, солим, перчим и слегка обжа- 
риваем в сливочном масле на сково- 
роде. Затем заливаем белым вином, 
обсыпаем мелко нарезанным луком, 
вымытыми и нарезанными грибами, 
поливаем сметаной и тушим на огне 
минут 10. Тем временем готовим 
соус: ложку муки обжариваем в лож- 
ке сливочного масла, заливаем рыб- 
ным бульоном, даем прокипеть, по- 
сыпаем зеленью петрушки и полива- 
ем рыбу, выложенную на блюдо. 


Тюрбан из судака 


На 0,5 кг рыбы - по 200 г хлеба и 
молока, 3 яйца, 3 столовые лож- 
ки сметаны. 

пра можно приготовить из 

любой рыбы с плотной белой 
МЯКОТЬЮ. Отвариваем ее, разделы- 
ваем, вынимая кости и снимая кожу, 
толчем (можно, конечно, и провер- 
нуть через мясорубку, но тогда блюдо 
может получиться менее сочным), 
перемешиваем с замоченным в мо- 
локе мякишем белого хлеба, добав- 
ляем желтки и отдельно взбитые в 
пену белки, солим, перчим. Перекла- 
и Дываем полученный фарш в форму, 
ш Смазанную маслом, и варим на во- 
м Дяной бане около часа, Затем акку- 
и ратно выкладываем на блюдо и по- 
ш ливаем сметаной или белым со- 
в усом, Гарнир - как всегда к рыбе: 
в картофель в любом виде, зелень, 
и овощи. 


шншинини 


пиано 


инииииинонинианиининии оао ооосеносаосная 


ини аяю 


ини 


нии ии ино ооо осо сое оание 
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А.В.ЩУКИН, шеф-повар 
ресторана «У Шаховского» 


ИИ 


Салат картофельный | 


Картофель отварной - 800 г, ли- { в 
стья салата - 200 г, лук репчатый - | 
100 г, грудинка - 500 г. . 
Соус для заправки салата: слив- К 
ки 20-процентные - 300 г, майонез - 
200 г, киви - 3 шт., соль, сахар, пе- Ы 
рец черный молотый, масло рас- 
тительное - 100 г, уксус винный - 
50 г. 
Кагтофеть отварить в мундире, 
очистить, нарезать кубиком, доба- 
вить листья салата. ` 
Лук репчатый красный мелко поре- { 
зать, замариновать в уксусе. х 
Все ингредиенты для соуса смешать 
в блендере, в конце добавить уксус, в | 
котором мариновался лук. 
Картофель перемешиваем с соусом, 
выкладываем на тарелку, сверху укра- 
шаем тонко порезанными пластинками 
грудинки. 


Крем-суп из белых грибов 


Грибы свежемороженые - 800 г, 
картофель - 200 г, лук-репка - 100 г, 
чеснок - 1 зубчик, сливки 20%-ные - 
500 г, масло сливочное - 50 г, соль, 
перец черный молотый. 

Л; мелко порезать, обжарить на 

сливочном масле до золотисто- 
го цвета, добавить чеснок, картофель 
ть, добавить грибы, продолжить жа- 
рить 3-5 мин., добавить воды 500 ги 
варить 20 мин. 

Смолоть все в блендере, добавить 
сливки, соль, перец черный молотый, про- 
кипятить, посыпать рубленной зеленью, 

К супу можно подать гренки. 


Жареное мороженое 


Мороженое - 100 г, яйцо - 1 шт., 
мука - 10 г, кокосовая стружка - 10 г. 
деа из „мороженого шарики, 

ъв яйцо и м ‚ дать посто- 
ять в морозилке то ем 
ЯЙЦО и кокосов 
заморозить, Р; 
опустить в не! 
10-20 сек. Вынуть, выло; 
ку для удаления лишнего А 

В тарелку положить л вај 
а на него шарик мороженого, По 
ся очень пикантно и красиво. 


ние 


КОМПАНИИ 


Щи суворовские 


Продукты: 1 стакан перловой 
крупы, говяжий бульон или 
вода, 500 г белокочанной капус- 
ты, 2 моркови, 1 репа, 1 корень 
петрушки, растительное масло 
для жарки овощей, 200 г свиного 
шпика, 2 луковицы, соль по вкусу. 

Перловую крупу промойте, залей- 
те горячей водой на 2-3 см выше уров- 
ня крупы. Поставьте варить. Когда кру- 
па набухнет, излишки воды слейте, 
крупу положите в другую кастрюлю с 
кипящим бульоном или кипящей во- 
дой и варите в течение 10-15 минут. 

Капусту нарежьте шашечками 
размером около 2х2 см, морковь, 
репу и корень петрушки - дольками. 

Разогрейте на сковороде расти- 
тельное масло и обжарьте нарезан- 
ные овощи. 


ставьте варить. 


Вскипятите в кастрюле воду, по- 
ложите пассерованные овощи и по- 


Свиной шпик мелко нарежьте и 
ороде до тех 


< СУВОРОВЫМ 


пор, пока не вытопится половина жира. 
Добавьте мелко нарезанный репчатый 
лук и обжарьте все вместе. 

Положите в щи в конце варки шквар- 
ки с луком. 


Похлебка по-суворовски 


Продукты: 100 г филе, 200 г рыб- 
ного бульона, 100 г картофеля, 2’лу- 
ковицы, 2 моркови, 2 свежих поми- 
дора, 100 г свежих грибов, 3 зубчика 
чеснока, зелень петрушки, сливоч- 
ное масло, 4 дольки лимона. 

Филе рыбы нарежьте на кусочки, 
слегка обжарьте на сливочном масле 
с обеих сторон, положите в глиняный 
горшочек или кастрюлю, налейте рыб- 
ный бульон и добавьте нарезанный 
ломтиками сырой картофель. Лук об- 
жарьте вместе с грибами и морковью, 
положите в похлебку, доведите до ки- 
пения и варите на слабом огне 15 ми- 
нут. 

Зелень промойте и мелко нарежь- 
те, свежие помидоры и лимон нарежь- 
те ломтиками и положите все в похлеб- 
ку перед тем, как подавать на стол. 


е7 чего изволите-с . ) 


} /БЛЮДА РУССКИХ ТРАКТИРОВ 


Баранина тушеная 


Требуется: 500 г постной бара- 
нины, 4 головки репчатого лука, 2 
кислых яблока, по 2 ст.л. тертого 
сыра и жира, перец, соль, зелень. 

(Иа приготовления. Нарежьте 
баранину ломтиками толщиной 

21см, поджарьте в горячем жире до обра- 
зования румяной корочки, поперчите, по- 
солите; тушите до готовности. Порежь- 
те лук полукольцами, обжарьте до мяг- 


кости, добавьте яблоки, нарезанные лом- 
тиками. Смешайте все с зеленью петруш- 
ки. Готовое мясо разложите на большом 
блюде: на каждый кусочек положите горку 
тушеного лука с яблоками и натертым сы- 
ром. Подавайте отдельно и с гарниром. 


Бефстроганов 
из отварного мяса с картофелем 
Требуется: 500 г говядины, 50 г 
жира, 2 головки репчатого лука, по 1 
ст.л. муки и томата-пюре, 200 г сме- 
таны, соль, перец. 
(19—06 приготовления. Разрежьте 
мясо поперек волокон на тонкие 
ломтики, отбейте и нарежьте соломкой 
толщиной 0,5 см, быстро обжарьте в жире, 
посолите и поперчите. Жарьте вместе с 
мясом нарезанный соломкой репчатый 
лук. Затем посыпьте лук мукой, переме- 
шайте, подогрейте, добавьте томат-пюре, 
еще раз подогрейте, влейте 3 л бульона 
или горячей воды и тушите до готовности. 
Перед тем как снять с огня, добавьте сме- 
тану, но до кипячения не доводите. 


Бефстроганов из печени 
Требуется: 500 г. печени, 1 головка 


релчатого лука, 4 ст.л. сливочного 
маргарина, 0,5 ст.л. муки, 2 ст.л. то- 
мата, 100 г сметаны, зелень петруш- 
ки и укропа, соль, перец по вкусу. 
пособ приготовления, Очистите 
С. от пленок, нарежьте мелки- 
ми брусочками, залейте на 3 минуты ки- 
пятком, затем слейте воду. Мелко нашин- 
куйте лук, обжарьте на сковороде, поло- 
жите в него печень, посолите, поперчите 


{ 


ГЕЕБЕГЕЕЕСУТУННЫӘ 


| 
} 
1 


р \ : 
Великий русский полководец 
елпростую пищу, поэтому 

и громил всех врагов. 


Когда будете подавать к столу, до- 
бавьте растертый чеснок. || 

Подавайте эту похлебку с кулебя- а 
кой. Е 


й 
салаб 


астии 
: 
М 


Г 


и жарьте еще 20 минут. Затем добавьте 
муку, сметану и томат и вскипятите. По- 
давайте с гарниром. 


Биточки, 
запеченные в сметане 
Требуется: 500 г курицы, 200 г све- 
жих грибов, 1 стакан толченых су- 
харей, 3 ст.л. сметаны, яйцо, соль. 
© приготовления. Из мяса 
курицы приготовьте фарш, разде- 
лите его на шарики, на смазанном мас: \ 
лом противне раскатайте из них плоские 
лепешки. Грибы мелко порубите и под- 
жарьте на масле. Лук поджарьте отдель- 
но, затем соедините с грибами, добавь- 
те 1 стл. сметаны, перемешайте, посо- 
лите. Приготовленный фарш положите в 
середину куриных лепешек, посыпьте су- 
харями и полейте сметаной, смешанной 
с яйцом. Запеките в духовке! 


Бифштекс с яйцом 


Требуется: 400 г свежей нежирной \ 
говядины, 1 большая луковица, 4 
яйца, соленый огурец, 2-4 ст.л. под- 
солнечного масла. 

С приготовления. Говядину 

пропустите через мясорубку, вы- 
лепите из фарша круглые котлетки, в цен- 
тре каждой сделайте углубление, в кото- 
рое разбейте по сырому яйцу, и запеките 
на противне в духовке или на сковороде. 
Вокруг котлеток выложите измельченный 
лук и нарезанный кубиками соленый огу- 
рец. К бифштексам желательно подать 
соль, черный перец и оливковое масло, 
чтобы каждый сам мог заправить мясо. 
приправами по вкусу. Можно просто пе- 1* 
ремешать фарш с яйцами, луком и огур» 
цом, запечь и подавать, намазав на хлеб, 


© «500 рецепт‹ 
старого тракп 


елате тА РАС 


Б 


пикантно 


57 


Татьяна предпочитает 
средиземноморскую 
кухню: рыбу, устриц, 
морских ежей, 
креветки, овощи 
а, конечно же, 
неподражаемые 
ранцузские соусы, 

з русской кухни любит 
блины, постные щи и 
борщ. 

рецепт любимого блю- 
да Веденеевой: кре- 


ветки очистить, разрезать 
вдоль спинки, вынуть внут- 
ренности и промыть холод- 
ной водой. Посолить, по- 
перчить, после чего 
обжарить на оливко- 
вом масле до готовно- 
сти. Помидоры ошпа- 
рить кипятком, очис- 
тить кожицу, разре- 
зать на 4 части, из 
каждой вынуть серд- 
цевину - получится ло- 
дочка. На дно лодоч- 


у= га 
Ге 5 
БУ 0 «н Ён 
блюдо веером: Сверху 
авокадо полить соусом 


ткемали. Украсить буке- 
том из салата-латука. 


ки брызнуть растоп- 
ленным сливочным # 
маслом, слегка посо- 
лить. Положить в каж- 
дую лодочку креветку 
хвостиком вверх. Аво- 
кадо сначала разде- 
лить пополам, потом 
нарезать мелкими лом- 
= -~і тиками и выложить на 


Соуст» ли изС Ыр» Е] 
Промытые кислые сушеные сливы отварить 

в воде. Отвар процедить и сливы (без косто- ! 

чек) протереть через сито, развести отваром } 

до густоты жидкой сметаны, добавить толче- ! 

ный чеснок, соль, молотый перец, мелко на- | 
резанную зелень кинзы или укроп, дать заки- 

петь, после чего охладить. | 


На 1 кг мяса (говядина с косточкой) - 200 г капусты белокочан- 
ной, 2-3 небольшие картофелины, 500 г свеклы (2 шт. среднего 
размера), 40 г свиного сала, 2 головки репчатого лука, 200 г то- 
матов, 2-3 дольки чеснока, половинка лимона, соль, перец чер- 

ный, лавровый лист, зелень, сме- 
тана по вкусу. 
отовим мясной бульон. В холод- 
ную воду кладем мясо и доводим 
до кипения. Снимаем пенку, бросаем 1 
луковицу целиком. Морковь, свеклу, ка- 
пусту режем соломкой. Через 20 минут 
варки кладем нарезанную свеклу. За- 
тем через 10 минут - морковь и карто- 
фель. Мелко режем сало и кладем на 
раскаленную сковороду. Трем лук, по- 
мидоры, высыпаем туда же, В конце заг- 
ружаем в кастрюлю капусту и содержи- а - 
мое сковороды. Мелко режем чеснок, ь 0 Татьян 
кладем его (в последнюю очередь). т 
Добавляем лавровый лист, перец чер- 
ный молотый и зелень по вкусу. 


м | 
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Салат из кальмаров, 
} квашеной капусты 

Ё и лука 

б 400-500 г филе каль- 
маров, 600 г квашеной 
‚ капусты, 100 г зелено- 
| го лука, 2 столовые 
ложки растительного 
масла, 1-2 столовые 


Кееченую капусту 
ла, мелко порубить. Зе- 
леный лук мелко наре- 


Все смешать, добавить 
растительное масло, 


| 
р 


‚ занной зеленью. 

| Салат из кальмаров 
С клюквой 
и яблоками 


тельного масла, 1-2 


‚лень петрушки или 
`Укропа по вкусу. 

С кальмарам, сме- 
шанным с кваше- 
пустой, добавить 
ранную промытую 


поститесь . 


отжать от рассо- | 


зать. Вареных кальма- | 
ров нарезать соломкой. | 


соль, сахар и хорошо пе- " 
ремешать. При подаче \ 
посыпать мелко наре- / 


500 г филе кальма- \ 
ров, 500 г квашеной ка- ' 
пусты, 50 г клюквы, Р 
50-100 г яблок, 100 г! 
зеленого лука, 2 сто- 
ловые ложки расти- _ 


столовые ложки саха- ' 
ра, соль, специи, зе- | 


СОЛЯНОЧКА мв(зз), апрель 20031. 


| патиссон, 


Салат из овощей 
и яблок с яйцом 


Белокочанная капус- 
та 100 г, Морковь, рела, 
яблоко, пас- 


| тернак, корень сельде- 
Рея по 1 шт., зеленый 


лук 70 г, яйца 2 шт., 


майонез 3/4 стакана, зе- 


лень. 
Капусту, корнеплоды, 
патиссон, яблоко на- 
резают тонкой соломкой, 
соединяют с нарезанным 
сваренным вкрутую яйцом, 
заправляют майонезом и 


осторожно перемешивают, 


При подаче салат посы- 
пают мелко нарезанной 
зеленью. 


Салат 
витаминный 


Белокочанная капус- 
та 400 г, морковь 2 шт., 
стручковый перец 2-3 
шт., зеленый салат, 
щавель по 50 г, зелень 
укропа, петрушки по 25- 
30 г, каймак (сливки) 
1 стакан. 

одготовленные ка- 
пусту и стручковый 
перец нарезают тонкой со- 
ломкой, солят и оставляют 


| на 10-15 мин. Зеленый са- 


лат, щавель, зелень укро- 


_ паи петрушки мелко наре- 


зают. Морковь натирают на 


/ терке. Подготовленные 


продукты соединяют, заправ- 
ляют каймаком (сливками) и 
подают в салатниках. 


Салат из белокочанной 
капусты с морковью и 
фруктами 


Белокочанная капуста 
150-200 г, морковь, яблоки, 
апельсины по 2 шт., ана- 
насы свежие или консер- 
вированные 100-150 г, сме- 
тана 1 стакан, сахар 
1 столовая ложка, лимон 
1/4 шт. 

апусту. нарезают корот- 

кой соломкой, варе- 
ную морковь и очищенные от 
кожи и зерен апельсины - 
тонкими ломтика- 
ми. Яблоки с уда- 
ленной сердцеви- 
ной нарезают со- 
ломкой, ананасы - Е 
кубиками. р 

Все смешивают, 
заправляют смета- 
ной, сахаром и ли- № 
монным соком. 

Салат 

из помидоров 

и яиц 
Помидоры 3-4 
шт., свежие и со- 
леные огурцы по 
1 шт., сваренные 
вкрутую яйца 3-4 
шт., зеленый лук 


ренный 


РУЛЕТ ИЗ КУРИЦЫ 
С ГРИБАМИ 


1 небольшая 


шпагатом. 
Рулет положить в 


Из костей курицы и коре- 


чеснок 5-6 долек, сахар 
1 чайная ложка, смет; 
на 3/4 стакана, соль по. 
вкусу. 

Помидоры, Огурцы и 

вареные яйца 

зают кружочками, зеле- 
ный лук мелко шинкуют. 
Подготовленные продук- 
ты соединяют с частью зе- 
леного лука, добавляют 
растертый с солью чеснок, 
сахар, сметану и осторож- 
но перемешивают. 

Готовый салат уклады- 
вают в салатник, украша- 
ют листьями зеленого са- 
лата и посыпают мелко 
нарезанным зеленым лу- 
ком. 


бульон, сва- 


1-1,5 часа, Г й 


орог со сметаной 
и морковью 

° Творог 200 г, морковь 
1 шт., сахар 1 1/2 чайной 


ложки, сметана 2 сто- 
ловые ложки, соль по 


вкусу. 

: ворог протирают. 
ТОЕ очищают, 

моют и натирают на мел- 


кой терке. 
Творог смешивают с 
| морковью, добавляют са- 
] 
| 


харный песок, сметану, 
соль и все тщательно пе- 
ремешивают. 
Полученную массу 
можно использовать для 
приготовления бутербро- 
дов. 
Творог со сметаной, 
яйцами и луком 
у Творог 200 г, смета- 
| на 2 столовые ложки, 
яйца 2 шт., зеленый 
лук 25 г, зеленый са- 
й валада = - - 


ааг 


РЫБА ПОД 
МАРИНАДОМ 


риготовить под ма- 
ринадом можно лю- 
бую рыбу - осетрину,суда- 
ка, щуку, навагу, корюшку и 
др. Крупную рыбу (напри- 
мер, судака, осетрину) 
нужно нарезать кусками, 
мелкую (корюшку, навагу и 
др.) оставить целой. Под- 
готовленную рыбу посо- 
лить, посыпать перцем, 
обвалять в муке, поджа- _ 
рить на растительном мас- 
ле, охладить и залить ма- 
ринадом. Приготовление 
маринада: очистить и вы- 
мыть 2-3 моркови, 1 пет-. 
Рушку, 2-3 луковицы, наре- | 
зать их тонкими ломтика- й 
Ми или соломкой, сло-. 
ЖИТЬ в кастрюлю, доба-. 
ВИТЬ 3-4 ложки раститель 
ного масла и слегка поджа- 
рить (в течение 10-15 ми- 
атем прибавить в 
‘стакан томатно- 
пряности - лав- “ 
ист, перец, 3-5 шт 
ки, кусочек корицы; | 
ЫТЬ крышкой и тушить 
. После этого \ 
рюлю 1/2 ста- 
го 


лат 50 г, 1/2 томата, 
соль по вкусу. 
йца варят и мелко ру- 
Я бят. Творог тщательно 
растирают со сметаной и 
мелко рубленными яйцами. 
Зеленый лук шинкуют и до- 
бавляют к растертой массе. 
Все солят и перемешивают. 
На блюдо укладывают 
тщательно вымытые и обсу- 
шенные листья зеленого 
салата, укладывают на них 
сформованную в виде котле- 
ток массу, сверху выклады- 
вают кружочки помидора. 
Картофель 
со сливочным маслом 
и творогом 
Картофель 8 шт., тво- 
рог 400 г, сметана 1/2 
стакана, сливочное масло 
40 г, зелень, соль по вку- 
су. 
артофель очищают и 
отваривают в слегка 
подсоленной воде. Затем 


воду сливают и картофель 
обсушивают. 

При подаче картофель 
посыпают зеленью. Творог 
подают к картофелю зали- 
тым сметаной с кусочками 
сливочного масла. 


Творожные шарики 


Творог 200 г, сливочное 
масло или маргарин 40 г, 
тертый сыр 2 1/2 столо- 
вой ложки, молотые суха- 


Р 
просто, со вкусом 
4 


ны: 


СЧ 2... 


еред тем как гото- 
вить сельдь, если 
она очень соленая, ее 
надо вымочить в воде или 
в некрепком настое чая в 
течение 3-4 часов. Сельдь, 
очищенную от кожицы и 
костей (филе), можно вы- 
мачивать в холодном мо- 
локе: она придает сельди 
нежный вкус, 
Очистка сельди произ- 
водится следующим обра- 
зом. Отрезать край брюш- 


СЕЛЬДЬ С ГАРНИРОИ 


ка, голову и хвост, выпотро- 
шить, сделать надрез вдоль 
спинки и снять кожу с обеих 
сторон. Отделить мясо от 
хребтовой кости, срезав но- 
жом реберные кости с каж- 
дой половины. Половинки 
сельди сложить вместе и 
нарезать. 

После этого кусочки сель- 
ди переложить с доски на 
тарелку или лоток, приста- 
вить вымытую голову (без 
жабер) и хвост. 


ри 3/5 стакана, соль, 
красный молотый пе- | 
рец по вкусу: 
ворог протирают, \ 

Ти с 
маслом и тертым сыром, 
добавляют соль, перец и 
перемешивают. Из полу- 
ченной массы формуют 
шарики величиной Сс 
грецкий орех и обвалива- 
ют их в молотых сухарях 
из ржаного хлеба. 


Подготовленную и уло- 
женную на тарелку или ло- 
ток сельдь можно гарниро- 
вать свежими огурцами, 
помидорами, корнишона- 
ми, солеными грибами 
(рыжиками или груздями), | 
вареной свеклой, картофе- 
лем, морковью, луком - зе- 
леным или репчатым, ка- 
персами и вареными яйца- | 
ми. Все гарниры должны Ў 
быть аккуратно и красиво. \ 
нарезаны в виде кружоч- - 
ков, ломтиков, кубиков или / 
мелко порублены. Уклады- | 
вать гарнир следует сим- 
метрично по обе стороны 
сельди. Лук репчатый поло- 
жить поверх сельди коль- 
цами. Перед тем как по- 
дать на стол, сельдь и гар- 
нир поливают заправкой. 

Заправка для сельди 
из масла и уксуса. 2-3 
ст.ложки уксуса смешать с 
солью, сахаром и перцем 
(по вкусу), прибавить 1-1,5 
ст.ложки растительного 
масла. 

Заправка горчичная 
для сельди. Яичный жел- 
ток растереть в миске с 
чайной ложкой готовой 
горчицы, чайной ложкой 
сахара, прибавить столо- 
вую ложку растительного 


еларга а 


ыас: 


масла, 2-3 ст.ложки уку. | й 
Н. 


са и соль по вкусу. Все. 
перемешать. 


509 


ит же 
ориентир ОЕООНЕОИ 
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Если вы 
поститесь 
Борщ с грибами 


200 г свежих или 30 г 
сушеных белых гри- 
бов, 1 столовая ложка 
растительного мас- 
ла, 1 луковица, немно- 


| го корня петрушки или 


вне 


И? ра 


{ зеленью. 


сельдерея, 2 вареные не- 
большие свеклы (400 г), 
4 картофелины, соль, 


| 
й 1-2 л воды, 1 чайная 
| 


ложка муки, 2-3 сто- 
ловые ложки зелени 
(1 столовая ложка то- 
мата-пюре, уксус). 
одготовленные гри- 
Пе тушить в масле 


| вместе с измельченными 
| кореньями (и томатом-пас- 


той). Вареную свеклу нате- 
реть или нарезать брусоч- 
ками. Картофель, нарезан- 
ный кусочками, отварить в 
воде до мягкости, добавить 
другие продукты и все вме- 
сте варить 10 мин; При по- 
даче заправить зеленью. 
Суп 
по-черниговски 
1 ст. белой фасоли, 
2 соленых огурца, по’ 
ст. л. рубленой зелени 
петрушки и укропа. 
елую фасоль сва- { 
рить до готовности, ' 
протереть через сито, 
вновь опустить в отвар, | 


| добавить мелко нарезан- 


ные соленые огурцы и ва- | 
рить еще 15 мин. Посыпать | 
й 
Манный суп | 
_ 4 столовые ложки || 
постного масла, 3 сто. | 
. стаканов || 
5 картофелин, . 
й зелень 


масле манную | 
ВИТЬ 7-8 стака- 


ия и опу- 
5 клубней № 
дней вели- \ 


АИ ИИА РоНРтерзтЕраИ 


СУП С МЯСНЫМИ ФРИКАДЕЛЬКАМИ 


2 л воды или костно- 
го бульона, 2 моркови, 
2 луковицы, 1 корень 
петрушки, 3 ст.ложки 
риса, 400-500 г говядины 
| или свинины, 1 ломтик 
белого хлеба, 500 г шпи- 
ка, 1 яйцо, соль, перец, 
| 3 помидора, 3 ст.лож- 


ренного до полуготовности 
риса. Приправить по вкусу 
солью и перцем. Сполоснуть 
руки холодной водой и сфор- 
мовать фрикадельки вели- 
чиной с орех. Опустить их в 
кипящий бульон и варить на 
слабом огне. Через 20 мин. 


пЕВЕЗЕОНЕЫИ 


щенные от кожи, мелко на- 
резанные и освобожден- 
ные от семян. Как только 
фрикадельки всплывут 
(примерно через 10 мин.) 
- суп готов. Приправить 
петрушкой и укропом. До- 
бавить сливки и подать в 
горячем виде на стол. 


Фото А.ЧУПРАКОВА. 


| ки зелени петрушки, 
| 1 ст.ложка нарубленно- 
го укропа, сливки. 
орковь, лук, корень 
(петрушки очистить, 
мелко порубить и отварить 
в 2 л слегка подсоленной 
воды или костного бульо- 
на, добавив 1 ст.ложку 
риса. Мясо и размягченный 
в молоке и хорошо отжа- 
тый ломтик белого хлеба, 
а также шпик (если говяди- 
на) пропустить через мя- 
сорубку. Эту массу сме- 
| шать с мелко нарублен- 
ным репчатым луком, яй- 


цом и 2 стложками сва- 


вкусом ри 


На 400 г мяса (говядины, свинины, 
баранины) - 5 ст. ложек перловой кру- 
пы, 400 г картофеля, 1 луковицу, по 
1/2 корня моркови и петрушки, 2 огур- 
ца, 2 ст. ложки томата-пюре, 2 ст. 
| ложки сливочного масла, 4 ст. ложки 
| сметаны, 2 л воды, лавровый лист, 
зелень, соль, перец, рассол по вкусу. 
К Г=отовят бульон из мясных продуктов 
8 Г или из грибов. Можно также исполь- 
Й зовать отвар из овощей и картофеля. 
| Перебранную и хорошо промытую пер- 
й ловую крупу варят отдельно. 
Морковь, петрушку и лук очищают, наре- 
зают соломкой и 


щенные огурцы, 
и лук и варят до 


Г Г] Горох, фасоль, 
ред закладкой в суп на 4-6 | 
часов, перловую крупу - на 2- 

3 часа. 
Ш Чтобы перловый суп не 
№ имел неприятного синего 
оттенка, крупу надо закла- @ 
\\ бывать, предварительно 
90089046 в отдельной 


копченого шпика, 1, 
] монная цедра, лавров 
соль. 

фе” промыть и 


сов. Подготовить 
# Ники), залить и. 


© специями, 


РАССОЛЬНИК С ПЕРЛОВОЙ КРУТОЙ 


масле, в конце добавив томат-пюре. Кар- 
тофель очищают, промывают 
дольками. Соленые огурцы очищают, на- 
резают дольками и припускают в неболь- 
шом количестве бульона. 

В кипящий бульон кладут картофель, 
нарезанный кубиками, и варят 7-10 мин., 
затем кладут вареную перловую крупу, 
доводят до кипения, добавляют припу- 


= в пассеруют на сольником кладут к 
оо сметану и зелень. 
хитрости "© 
Ф 


СУП ИЗ СУБПРОДУКТОВ 
чечевицу замачивают пе. ® С ФАСОЛЬЮ 


200 г фасоли, сердце, пече, 
5л воды, 2 
ый лист, м 
Замочить на 
почки (| 


НИТЬ нескольк 
посуде почти до пол- фт оду Копченый шпик нареза © раз сме» | 


и нарезают 


нь или почки, 100 г 
луковицы, ли- 
олотый перец, 


вырезать мочеточ-_ 


7 ть кубиками и рас 


ОПИТЬ в кастрюле Об 

[0] 

Уа логас. ВЫ лук, долить в и 
мы И посуде сварить Фасоль, Гото 


несколько ча. | 


о. 


е 


800 г копченого мяса, 
_2л воды, 1 брюква, 1 ст. 
ложка ячневой крупы 
‘или перловки, 3 карто- 
фелины, соль, сметана, 
зелень. 

ромытое мясо за- 
. лить холодной во- 
дой и варить на слабом 
‚| огне, снимая пену. Доба- 
_ вить очищенную, пополам 
_ разрезанную брюкву, про- 
| мытую крупу и продолжать 
варить. Если используют 
_ ячневую крупу, ее добавля- 


| УТ ИЗ КОПЧЕНОГО МЯСА 


ют к супу, когда мясо по- 
чти готово. Размягченную 
брюкву вынуть и нарезать 
соломкой, В суп поло- 
жить мелко нарезанный 
лук, нарезанный брусоч- 
ками картофель и про- 
должать варить до пол- 
ной готовности, Вынуть 
мясо, отделить от костей, 
измельчить, вместе с 
брюквой опустить в суп и 
опять проварить. Разлить 
по тарелкам, добавить 
сметану и зелень. 


| СУТ ИЗ КОПЧЕНОЙ СВИНИНЫ 


1 кг копченой свини- 
ны, 1 луковица, 1 мор- 
ковь, 1 небольшая брюк- 
ва, 2 картофелины, 
1 корешок петрушки, 
тмин, чеснок, молотый 
перец, сметана, зелень. 

оставить варить 
промытое мясо. 

Через 1 ч. в жире, 
снятом с бульона 
обжарить нарезан- 
ный кольцами лук, 
морковь кружоч- 
ками и опустить в 8 

бульон вместе с 
корешком пет- В 

рушки и ломтика- 
ми брюквы. В кон- ® 

Це варки добавить 

‚_ в суп кусочки карто- 
| феля, тмин и немного 
чеснока. Отделить 
мясо от костей, поло- 


Ф 


Н 
|| 
А 


Каст 
ЕАН 


9 Фсупа нужно 
ти нарезать кусочками оди- 
наковой толщины - тогда все 
они сварятся одновременно. 


жить его в суп. Подавать 
суп в отдельной посу- 
де, положив сметану и 
посыпав перцем и зе- 
ленью. 


с 
хитрости 5% 


а Овощи для 
по возможнос- ® 


Свежезамороженные 


овощи для приготовления 
супа нужно сразу же опус- Ш 
кать в кипящую воду, не 
оттаивая их предвари- # 
тельно, тогда в них 


Ф 


сохранятся вита- 
мины. Ф? 


аш ва 9 


) 


холодного дн, 


ГТО ПОХ 


ПОХЛЕБКА ПО- ИРЛАНДСКИ 


_ Похлебка по-ирландски - прекрасное блюдо дая ненастного 
. Она готовится из кусочков баранины, 


СОЛЯНОЧКА мев(33), апрель 2003г. 


просто, со вкусом 


лень, соль. 


укропа: 


сосисок, соль. 


сисками. 


картофеля и моркови в густом остром соусе, Кпохлебке 
подайте хлеб, чтобы на у кого и капельки этого блюда не 
пропало. Вы можете взять вместо жемчужного лука две 
головки обычного репчатого, нарезанного кольцами. И, 
конечно, похлебку можно легко приготовить из говядины, 
если членам вашей семьи не по вкусу баранина. 


1. Если вы купили боль- 
шие куски баранины, на- 
режьте ее на мелкие кусоч- 
ки. Нарежьте картофель на 
четыре части (или разрежь- 
те на мелкие кусочки). На- 


2. В большой кастрюле 
перемешайте 2,5 стакана 
бульона из кубиков, томат- 
ную пасту, чеснок, лавровый 
лист и перец. Добавьте луки 
доведите смесь до кипения 
на среднем огне. Ў 
3, Добавьте баранину, 


На 8 шт. картофеля - 300 г мяса, 1 морковь, 
1 луковица, 2 помидора, 1 ст. ложка сливочного мас- 
ла, 1 ст. ложка муки, 1-2 дольки чеснока, перец, зе- 


С" мясо-костный бульон. Когда мясо станет 
мягким, посолить, добавить вымытые и очищен- 
ные овощи (морковь, лук, свежие помидоры) и продол- 
жить варку. Картофель очистить, нарезать кубиками, 
положить в процеженный бульон, сварить. Поджарить 
на масле муку до светло-золотистого цвета и заправить 
суп. Добавить мясо, нарезанное кубиками, приправить 
чесноком, растертым с солью, и перцем. Готовый суп 
посыпать мелко нарубленной зеленью петрушки или 


На 5-6 шт. картофеля - 3 ст. ложки сливочного 
масла, 2 яйца (желтки), 1/2 стакана сметаны, 150 г 


О картофель отварить в подсоленной 
воде, затем протереть его и соединить с отваром. 
В суп добавить сливочное масло, снять с огня и запра- 
вить хорошо размешанными желтками со сметаной. 
Суп подать со слегка поджаренными на масле со- 


Ма | 


картофель и морковь и В 
вновь доведите до кипе- @ 
ния. Уменьшите огонь, 
закройте кастрюлю крыш- 
кой и варите минут 20, 
пока овощи не станут мяг- 
кими. 

4. В маленькой миске 
перемешайте 1/4 стакана 
бульона с кукурузным 
крахмалом. Увеличьте 
огонь и доведите похлеб- 
ку до кипения. Добавьте 
смесь с крахмалом и зе 
леный горошек, вари 
постоянно помеши 
1 минуту, пока похле 
загустеет. 

Пе 


затягиваем пояса 


поститесь 


Капуста тушеная 
Н 1 кг капусты, 200 г по- 
' мидоров, столовая лож- 
ка растительного мас- 


’ ла, красный молотый 
перец, зелень укропа и 2 
ў клубня картофеля сред- 
ў него размера. 
) апусту разобрать на 
отдельные листья, 
вырезать стволики, сло- 
жить слоями тонкие листья 
{| и нашинковать. В чугунок. 
налить 0,5 стакана воды. 
| Когда она закипит, поло- 


| 
| 
жить нашинкованную гру- 
г) 


бую часть листа и тушить 
под крышкой 3 мин. После 
этого ввести тонкий на- 
’ шинкованный лист капус- 


обмякнет. Добавить крас- 
' ный перец, картофель, все | 
перемешать и тушить до 
готовности. 
Отварная фасоль 
по-монастырски 
ветную фасоль пе- 
ребрать, хорошо ! 
промыть, ошпарить крутым ! 
‚ кипятком, залить неболь- 
шим количеством теплой 
воды; чтобы фасоль толь- 
ко была покрыта ею, и ва- 
рить до; мягкости. Затем по 
вкусу посолить, добавить 
мелко нарезанный репча- 
тый лук. Варить еще около 
| получаса, затем всыпать 
_ рубленую зелень петрушки 
и укропа. Подать отварную 
фасоль горячей или холод- 
ной вместе с оставшимся - 
отваром, 


Форшмак 
10-12 картофелин, 2! 
сельди, 2 луковицы, 0,75 
ст. вареного риса, 3. 
ст:л. растительного 
масла, панировочные б 
сухари, соль. 
артофель сварить и / 
Е протереть, сельдь 
разделать на филе и мелко‘ 
порубить. Репчатый лук“ 
мелко нарезать и поджа- 
рить в растительном мас- 
‚ле. Соединить все со сва- , 
енным рисом, посолить, 
ыложить в форму. 
верхность разров- 
мазать маслом, по- 
ь сухарями и запечь 
у ее до румяной ко- 


ты и тушить, пока он не 
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ЯИЧНИЦА- 


ГЛЯЗУНЬЯ 


С ОВОЩАМИ 


На 4 порции: 1 лукови- 
ца, 50 г копченого беко- 
на, 1 стол. ложка расти- 
тельного масла, 1 стол. 
ложка муки, 250 мл моло- 
ка, 150 г сметаны, 
3 стол. ложки горчицы, 
1 чайн. ложка бульонно- 
го концентрата, соль, 
перец, 4 маринованных 
огурца, 1 стол. ложка 
рубленой петрушки, 500 г 
картофеля, сваренного 
в мундире, 3 стол. лож- 
ки топленого масла, 
4 яйца. 

ук очистить от шелу- 

хи, мелко порубить. 
Бекон нарезать мелкими 
кубиками и обжарить в ра- 
стительном масле до зо- 
лотистой ко- 
рочки. Доба- 
вить в сково- 
роду лук, пас- 
серовать его 
до прозрач- 
ности, затем 
посыпать му- | 
кой и подру- 6 
мянить ее. До- 
бавить в ско- 


Г ЦВЕТНЫЕ ШПАГИ 


Возьмите: 

1/2 кг говяжьего фарша, 
1 яйцо, 1 белую булку, 
` 2 ломтика грудинки, 2 лу- 
ковицы, по 2 стручка зеле- 
ного и красного сладкого 
перца, соль, перец, немно- 
го молотого перца чили, 

приправы, кетчуп. 
0906 булку, очисти- 
те 1 луковицу и поруби- 
те. Мясной фарш смешайте с 
 отжатой булкой, луком и яй- 
’ цом, а затем приправьте. 
| Сделайте маленькие шари- 
ки и слегка сплющите их, Очи- 
стите вторую луковицу и раз- 
{ режьте на 4 части. Грудинку 
} нарежьте тонкими ломтика- 
И ми, а красный и зеленый 
сладкий перец широкими по- 
| лосками. Наколите на шам- 
пуры поочередно мясные 
‚ шарики, сладкий перец, лук 
и грудинку. Посолите, попер- 
чите и посыпьте приправами. 
Запекайте В духовке или под- 
жаривайте на сковороде с 
каждой стороны по несколь- 


ку минут. Подавайте с кетчу- 
пом. у 


А 
4 


вороду молоко со смета- 
ной и довести соус до ки- 
пения. 

Приправить соус горчи- 
цей, бульоном, посолить 
и поперчить. У огурцов 
срезать концы, нарезать 
небольшими кубиками и 
вместе с рубленой петруш- 
кой добавить в соус. Дать 
прокипеть 5 мин, 

Картофель очистить от 
кожуры, нарезать кружка- 
ми и обжарить их до зо- 
лотистой корочки в 2 стол. 
ложках топленого масла 
Приправить по вкусу со- 
лью, перцем и поставить 
в теплое место. 

На оставшемся топле- 
ном масле поджарить 
яичницу-гла- 
зунью и посо- 
лить. Подать 
на стол карто- 
фель и яични- 
цу-глазунью 
вместе с со- 
усом. По же- 
ланию укра- 
сить рубленой 
зеленью. 


СЫИРНИКИ 
‚ ИЗ ТВОРОГА *. 
С КАРТОФЕЛЕМ 


На 500 г 
творога - 800 г З 
картофеля, 1 сырое 
яйцо, 3 ст.ложки сахара, 
1/2 стакана сметаны, 
1 стакан пшеничной 
муки, 3 ст.ложки масла, | 

Картофель очистить 

от кожуры и, не раз- 

резая его, сварить в под- | 
соленной воде. Сваренный 
картофель откинуть на 1 
сито или дуршлаг, дать воде " 
стечь, переложить в миску \ 
и хорошо размять деревян- 
ным пестиком или ложкой. 
Мятый картофель переме- 
шать с творогом, приба- 
вить сырое яйцо, 1/2 ста- 
кана муки, сахар, соль. Все 
это хорошо размешать, вы- 
ложить на стол, сделать из 
творожной массы лепешки, 
обвалять их в муке и с обе- 
их сторон поджарить на 
масле до образования ру- 
мяной корочки. На стол 
сырники подать горячими, 
с холодной сметаной. 

Сырники можно также 
приготовить с изюмом. Для 
этого в творожную массу 
положить 50 г изюма, очи- 
щенного от веточек и про- 
мытого. 


Г 


Й 


а 


УРАЛЬСКАЯ 
КАША 


ральскую кашу гото- 
вили из 1 ст. крупы 
(рис, гречка, пшено) и 2 
! ст. грибного отвара. Вер- 
‚ хнеуральскую - из 1 ст. 
крупы, 1 ст. грибного от- 
вара и 1 ст. рыбного или 
мясного бульона. А вот 
| «Девичья утеха» была 
К | приготовлена на малино- 
вом соке, украшена зем- 
_ ляникой. Для приготовле- 
ния каши «Девичья заба- 
ва» понадобится 1 ст. 
крупы, 0,5 ст. яблочного 
сока, 0,5 ст. сока крыжов- 

| ника и 1 ст. малинового 
| ) сока. Украсить взбитыми 
| | сливками. 


Здравствуй, дорогая 
«Соляночка»! 

Я очень рада, что есть 
такая газета, читаю ве 
регулярно. Посылаю на 
КОНКурс свой тост. 

В.И.ВАСЮТИНА, 

г. Малоархангельск 

Орловской области. 

Поспорили между со- 
} ‚бой Ветер, Вода и Солн- 
} Це: кто из них завоюет 
| женщину, 


Не завоевал 
у. 


ПО взялась Вода. 

ЗИЛЬНЫЙ дождь, 

рылась от 
ом 


мала! 


лое отношение к женщи- 
не!!! 


сытно, вкусно 


КАШИ ДЛЯ ГУРМАНОВ 
«КУПЕЧЕСКАЯ» 


1 ст. риса, 1 ст. гречки, 1 ст. пшена, 3 яйца, 1-2 капу- 
стных листа, 2 ст. светлого пива, 2 ст. томатного 
сока, 1 ст. грибного отвара, 1 ст. кваса, 1 лавровый 
лист, 3 гвоздики, 4 горошины перца, 4 зубка чеснока, 
соль - по вкусу. 

рупу промыть, подсушить, вбить яйца, перемешать и 
подсушить до сыпучести. Отварить листья капусты, вы- 
стелить ими дно кастрюли, влив немного отвара. Всыпать 


«БЕРЕЗКИ» 


1 ст. гречневой кру- 
пы, 1 ст. березового 
сока, 1 ст. хлебного ква- 
са, 0,5 ст. пшена, 1 ст. 
грибного или рыбного 
бульона, 2 соленых огур- 
ца, 4 вареных яйца, 50/2 
твердого сыра, 1 соле- 
ная сельдь, 1 копченая 
скумбрия, 1 отварная 
рыба (путассу или др.); 
1 ст. грибов (вареных, 
жареных или соленых), | 


крупу, залить пивом, соком, квасом, грибным отваром, доба- 250-300 г сметаны, ШАД. й 
вить пряности, зашитые в марлевый мешочек, поставить в у, грибного бульона, я Н 
нагретую духовку. Готовую кашу украсить бок чеснока, 1 ч.л. меда, | 
помидорами, рыбой, раками. соль, перец, зелень - по ў 

А78 вкусу, 2:3 ст, л. зелено- | 
«ПОВГОРОДСКАЯ» Г 5 го консервированного \ 

1 ст. ячменя, 0,5 ст. хитрости © зораш под оў И 
воды (кваса или гриб- Ш Гречка (ядрица) разва- Ро роне а 
ного отвара), 1-2 ст, ривается за 30-40 мин., пшено - С 
гороха, вода или за 40-50 мин. Каша из подсушенной Отва- 

ар от копчено- перемешать. Отва 
отвар от к крупы варится вдвое быстрее. Под- рить огурцы, снять © 
еодмяса: сушивают крупу на противне без жира 
чмень пото- 5 2 них кожицу, удалить 
в нагретои и выключенной духовке или 
лочь с во- семена, мелко на- 

7 б на сковороде, все время помешивая. резать. У рыбы от. 
дой (квасом, гриб- Ш Для улучшения вкуса и большей рас- делить Филе иен 
ОМ сыпчатости каши в кипящую воду до зак- ко порубить Б таи 

раа ки крупы добавляют сливочное мас- 2 
тем просушить и и Е? ИЕ ФАЕР о яиц измельчить, 
просеять. Соеди- а кашу лучше варить в чугунной по- ’ Желтки растереть 
нить крупу. с горо- Е В 2 со сметаной, доба- 
= уде. В эмалированной она пригорит. 
хом, залить водой и Для улучшения вкуса и для гре вить сахар, соль, пе- 
варить. Если кашу ва- Улу. У для предуп- й чес_ 
у еждения подгорания на дно по- РЕЦ, раздавленный чес 
ить на воде, то при- Р р д иб $ 
р р суды кладут отваренные лис-#> НОК отвар мать-и-маче- | 
править в конце варки тья крапивы; вишни, смо. ХИ, мед, измельченные | 
радои и маслом. А если родины капусты. грибы. Все продукты пере- \ 
на | СНЕ: тогда припра- мешать, добавить горо- @ 
вой будет измельченное коп- шек и натертый на круп- 6 
ченое мясо или грибы. ной терке сыр ў 
й 27220алалмай 


конкурстостов 


ЛАПША С СОУСОМ 
ИЗ СЫРА И ЗЕЛЕНИ 


На 4 порции: 400 г 
лапши, соль, 125 г сыра, 
3-4 зубчика чеснока, по 
1 пучку базилика и пет- 
рушки, 1 веточка роз- 
марина, по 1/2 пучка ти- 
мьяна и майорана, 175 
мл растительного 
масла, молотый чер- 
‚ный перец. 

і апшу отварить в под- 
Дент воде. Сыр 
тем временем нарезать 
| кубиками. Чеснок очис- 
тить, зелень ополоснуть 
под проточной водой, ото- 
рвать листики. 

’ Несколько листиков ба- 
зилика отложить в сторону, 
остальную зелень вместе 
‘с сыром и чесноком из- 
мельчить в миксере, Посте- 


ника и поплыла. Не завое- 
вала Вода женщину. 


нула купальник и задре- 


Так выпьем же за теп- 


пенно влить раститель 
масло. Посолить и п 
ЧИТЬ. 


ня 


Через дуршлаг слі 


лапши воду, | 
дой. Подать 
_усом из 


затягиваем пояса 


Если вы поститесь 


ТОРТ С ИЗЮМОМ 
И ОРЕХАМИ 


2 стакана сахара, 
1 стакан постного 
масла, соль по вку- 
су, 1 стакан изюма, 
1 стакан грецких 
орехов, 2 стакана 
яблочного отвара, 
1 чайная ложка соды, 
4 стакана муки, 25 г 
корицы (или 1,5 чай- 
ной ложки), 2 столо- 
вые ложки уксуса. 
ахар; раститель- 
С ное масло хорошо 
растереть, добавить 
соль, изюм (кишмиш), 
пропущенный через мя- 
сорубку, мелко порублен- 
ные орехи, развести яб- 


б 
5 
5. 


чайную ложку соды, все 
тщательно перемешать, 
понемногу добавляя 
муку, добавить молотую | 
корицу, перед самой зак- 
ладкой в духовку доба- 
вить уксус. Раскатать | 
корж и выпекать 50-55 | 


лочным отваром (из яб- 
лок сушеных), добавить 


мин, в хорошо разогре- 
той духовке. 


ПЕЧЕНЬЕ ПОСТНОЕ 


6 стаканов муки, 2 стакана крахмала, 1-1,5 | 
стакана растительного масла, 1 чайная лож- 
ка соды, соль и лимонная кислота, 1,5 стака- |} 
на воды, 2 стакана сахара. 

уку растереть с крахмалом и растительным | 

маслом до образования клейкой массы. | 
Соду погасить лимонной кислотой или уксусом, 
добавить немного соли и ввести в тесто, размешать, 
добавить воду, сахар. Тесто не должно быть кру- 
тым. Раскатать, нарезать ромбики (или иные фигур- 
ки), выпекать 15 мин. 


ФРУКТОВОЕ СЕРДЦЕ 
С ВОЗДУШЧЫМ БИСАВИТОМ 


На 10 порций: 3 яйца, 150 г сахара, 300 г муки, 
1 чайн. л. разрыхлителя, 350 мл сливок, З киви, 
3 половинки консервированных персиков, 10 
ягод замороженной клубники, 2 стол. Л. шоко- 
ладной стружки, 1 пакетик прозрачного желе 
для торта. 

агреть.духовку до 180°. Взбить в пену яйца, 

Н 1 стол. л. теплой воды и сахар. Муку смешать с 
разрыхлителем, добавить к яйцам и вымесить тесто. 

Заполнить массой форму в виде сердца и выпе- 
кать 25 мин. Корж разрезать по горизонтали попо- 
лам и промазать 6 стол. л: взбитых сливок. 

Убрать корж на 1 час в холодильник. Из долек 
киви, персиков и клубники оформить сердце. Ос- 
татки сливок переложить в кондитерский мешо- 
чек. 

Выпустить массу. по краям торта в виде холми- 


ков. Украсить ‘шоколадной стружкой. Распределить 
| по поверхности торта желе и дать ему застыть. 


а: 


. по каталогу 


ижегор 


Началась основная подписка 
на второе полугодие 2003 г. 


Вылисывайте газету 
07, 528 09 | 
Соляночка” 


Подписка проводится: 


"по каталогу “Почта России” 
(Красный каталог) 


по местным 
: и каталогам 
Я Барнаульской, Кировской, 
ской, Саратовской 
и Тульской областей 


ПИРОЖНОЕ ИЗ ПШЕНА 


Потребуются 3 ст.л.по- 
луготовой пшенной каши, 
1 стакан сахара, 3 яйца, 3 
ст.л.меда, 100 г масла, 10 
орехов, 1/2 стакана моло- 
тых сухарей, гвоздика. 

мешайте 


“Пресса России” Сахар 


(Зеленый каталог) добела, добавьте кашу. Пе- 


ИНДЕКС 39888 


ІНДЕКС 16549 


} 


ле 


ПОСТНЫЕ ПИРОГИ 


и г дрожжей разведите в теплой воде, добавьте 

40 немножко сахарного песку и муки, размешайте 
‚до сметанообразной массы, дайте подойти, Затем раз- 
| мешайте соль и сахарный песок в растительном масле 
(его понадобится чуть больше полстакана). Добавьте 6 
стаканов просеянной муки, вымесите крупитчатое тесто. 
 Вскипятите 0,5 л воды. Вылейте кипяток в тесто, разме- 
шайте сначала ложкой, а потом месите руками до тех 
пор, пока тесто не начнет отставать от рук. Поставьте на 
я час в теплое место, накройте полотенцем. Через час те- 
Е сто подойдет, осадите его. Пусть подойдет еще раз. За 
ІМ. эти два часа приготовьте начинку. 

р Потушите мелко нарезанные соленые огурцы (снача- 
ла в собственном соку, а потом добавьте растительное 
масло) до готовности. Соедините с огурчиками измель- 
ченный репчатый лук, поджаренный до золотистого цве- 

Я та (его нужно довольно много). Вторая начинка - это ту- 
| шеные грибы с поджаренным луком. Третья‘ начинка - 
Н повидло. Пироги пеките «нечетным числом». Получится 


27, 29, 31 пирожок. век 1 
р рожкам подайте сметану. Приготовить их можно с лю- @ 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ ПИРОЖКИ. бым другим фаршем. 
„Пг оджы фарш: 5-8 сушеных грибов отвари ВОЗДУШИМЕ ПИРОЖКИ 


те, поджарьте с нашинкованным луком (2 шту- о | 

). Для картофельного пюре вам понадобятся 10 =Тесто готовят так: 100 г разведенных дрожжей, 0,5 В 
а 2 яйца, 2 стложки муки. Яйца добавьте, Ё молока, 250 г маргарина, 4 яйца, 4 ст. ложки песка, 
слегка охладив пюре. Посолите, перемешайте. По- Чайная ложка с горкой соли. Добавьте муку; Месите тесто 
ложите еще и 2 ст.ложки муки. Картофельную массу 30 минут. На 30 минут поставьте его в холодильник. Пусть 
разделите на шарики с куриное яйцо. Из них сделай- И на столе полежит 30 минут. Затем можно разделывать. | 
те лепешки толщиной 7-8 мм. На середину каждой Пирожки получатся очень мягкие и долго не черствеют. 
лепешки положите фарш. Смажьте пирожки яйцом, 
выпекайте их на смазанном маслом м противне Кп пи- 


Фото, А. ВАХРОМЕЕВА. } 


- Это не пирожок, а ватрушка, - 
Идет Винни-Пух с ПЯ Аной по говорит Винни. А 4 


зр“ 

30 лесу, и Винни кушает булочку. - Ну тогда ватрушки дай уку- 

- Винни, дай булочку укусить; ~. сить. Е 

просит патачок. - Слышишь, свинья, иди отсю- 
то не булочка, а пирожок. да, ты сам‘не знаешь, чего ты хо- 

- ейдуу дай] Пирожок УКУСИТЬ: чешь. 


)-ГОМЕЛЬСКИ 


6 картофелин, 1 сырое 
яйцо, соль, свиной жир для 
Н |} жарки. 
Для начинки: 200 г сыро- 
го фарша, 1 стакан сме- 
таны, 3 зубчика чеснока, 
соль, перец. 
|Гартофель трем на мел- 
| \кой терке, вбиваем 
яйцо, солим, быстро переме- 
шиваем и столовой ложкой 
выкладываем на разогретую 
с жиром сковороду. Выпека- 
ем оладьи. Складываем их в 
сотейник или глубокую сково- 
роду. Поверх драников рас- № 
пределяем зап- ! 
равленный. сме- 
таной, растер- 
тым чесноком, 
солью’ и пер- 
цем свиной фар! 


Началась подписка 
Ба второе полугодие 2003 г, 


мен се секрет Ф. 


_ хорошего урожал?. е гй 
Мы читаем < 


Газету “Огород”! | 


Г. \ 
‘основной подписки: 83082 |. 
льготной подписки 


ой области: 14200 


“Огород” 
`круглый год. 


©] по 


на пасхальном столе, 


ля куличей готовят 

До сдобное тесто - 
много яиц, сливочного мас- 
ла и сахара, поэтому готовые 
куличи долго сохраняются, 
не черствея. 

Так как куличи готовят из 
дрожжевого теста, то для 
того, чтобы дрожжи лучше 
«работали» и могли поднять 
всю сдобу, тесто нельзя ею 
сразу перегружать. Поэтому- 
} то и готовят куличное тесто 
‚ в несколько приемов. 
| Лучше ставить тесто не 
на дрожжах, а на опаре. Для 
опары берем все количество 
жидкости (молока), полови- 
ну нормы муки и дрожжи, 
разведенные в небольшом 
количестве воды с сахаром 
(100 г воды и 20 г сахара). 
Опара считается готовой, 
| когда она, поднявшись, будет 
|} опадать воронкой, то есть 
| опускаться конусом внутрь. 
| В готовую опару добавляем 
| оставшееся количество 
| муки, 100 г сахара, соль (по 
вкусу). Вымешиваем тесто 
до тех пор, пока оно не ста- 
нет однородным, пластич- 
ным. При этом тесто согре- 
ется и из-под рук будут по- 
’ являться пузыри. Накроем 
его чистым полотенцем и ос- 
тавим в теплом месте (30°С) 
| примерно на час для броже- 
| ния. Сквозняк противопока- 
> зан! Пока тесто поднимает- 
| ся, отделим желтки яиц от 
белков, растопим сливочное 
масло. Желтки, растертые с 
сахаром добела (как прави- 
ло, добавляется и ванильный 
сахар), и растопленное теп- 
лое масло добавим в под- 
нявшееся тесто и снова хо- 
рошо вымесим. При этом мы 
обращаем внимание на гус- 
тоту теста - оно должно быть 
достаточно густым, но сла- 
бее, чем на сдобные булоч- 


с 
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ПОВ 


ПЫШНЫЕ КУЛИЧИ _ 


Великий праздник Пасха не за горами. 
Куличи -обязательный кулинарный шедевр 


Надеемся, что приведенные ниже советы помогут 
вам приготовить это блюдо. 


ки. Не всегда количество муки, 
указанное в рецептуре, оказы- 
вается достаточным - это за- 
висит от клейковины муки. По- 
этому нужно брать только выс- 
ший сорт. 

После вымешивания вво- 
дим взбитые в стойкую пену 
белки яиц, осторожно, чтобы не 
разрушить пену. Даем тесту 
подняться вторично. Подни- 
мется оно быстро - минут че- 
рез 30-40, и его снова нужно 
очень хорошо выбить, чтобы 
удалить из теста скопившийся 
при брожении углекислый газ 
(замедляющий молочнокислое 
брожение) и обогатить тесто 
кислородом. Замес теста для 
кулича, как и любого дрожже- 
вого теста, нужно производить 
руками и выбивать его до тех 
пор, пока оно не будет легко 
отделяться от посуды и от рук 
(30-40 минут) и на его поверх- 
ности не станут появляться 
пузырьки. 

Форму смазываем сливоч- 
ным маслом и заполняем ее до 
половины объема тестом. В 
форме оно поднимется довер- 
ху в третий раз. Если теста 
положили больше, оно при вы- 
печке выйдет за края формы и 
кулич получится с опущенной 
или съехавшей в сторону ма- 
ковкой, а это уже брак, так как 
мы с вами будем украшать «го- 
ловку» кулича, когда он осты- 
нет. Выпекаем при температу- 
ре 180°С (как бисквит) час-пол- 
тора, в зависимости от разме- 
ра формы и количества взято- 
го теста. Не спешите! Более 
высокая температура быстро 
зарумянит верх и бока, а внут- 
ри кулич останется сырым - все 
труды и продукты пропадут! Го- 
товность определяем тонкой 
деревянной лучинкой, которую 
введем до середины кулича. 
Если она останется сухой - ку- 
лич готов. 


Продукты для кулича: 

‘высшего сорта - 1,5 кг, молоко - 500 г, дрожжи - 
в воде с 20 г сахара), яйца - 15 шт., сахар - 
ое масло - 400 г, соль, ванильный сахар - 


прямая линия 


ВЫ СПРОСИЛИ - 
МЫ ОТВЕТИЛИ 


ляйте 


ется в 5-6 


Как 
чтобы он не пригорал 
Валентина, С 

сли вам нужно 


Продукты на 100 гглазури 


Глазурь сырцовая для 


глазирования поверхности 


Сахарная пудра 90г 


Белки яиц 28 г(или 2 штуки) 


Лимонная 


Кислота 0,1 г (на кончике ножа) 


Готовые куличи богато укра- 
шаем глазурью, символически- 
ми надписями, орехами, цука- 
тами, цветным сахарным ма- 
ком или разноцветно окрашен- 
ным пшеном. 

Быструю глазурь можно 
приготовить так: 300 г сахар- 
ной пудры взбить с тремя бел- 
ками (или 0,5 стакана пудры и 
один белок) до получения глад- 
кой смеси. При этом объем 
смеси должен увеличиться в 
4-5 раз 

Гладкую, стойкую, блестя- 
щую, тонкую и сухую сахарную 
корочку дает нам сырцовая гла- 
зурь. Для ее приготовления в 
посуду (без следов жира) нали- 
ваем белки яиц, теплую воду 
(35-40°), всыпаем третью часть 
пудры и все это перемешива- 
ем деревянной лопаткой или 
миксером при малой скорости 
вращения взбивальных венич- 
ков. Затем, продолжая мешать, 
добавляем вторую треть пуд- 
ры и массу немного прогреем 
до 40-45°. После чего высыпа- 
ем остальную пудру и взбива- 
ние продолжаем до получения 
массы, напоминающей по кон- 
систенции очень густую смета- 
ну. Объем при этом увеличива- 
раз. Глазурь можно 


235 


правильно рит лук, 


Краснода 
поджарить 


лук, то перед жаркой 3 
обва- 
пт аю В муке - получится вкус- а и 
» красиво, приятно, В расти. дае Лук до ле 


ЧТОБЫ ЛУК НЕ ПРАТО 


тельное 


Тогда не ощ 


Глазурь для украшения 
изделий 


85 п 
170 г (или 7 штук) 


окрасить в разные цвета 
теми же красками, какими 
красят яйца (пищевыми!). Для 
этого же используют какао, 
кофе, сок моркови, свеклы, 
Краску и лимонную кислоту 
вводят в конце взбивания. 
Если увеличим количество 
белков и добавим лимонную 
кислоту (на кончике ножа, 
разведенную в воде), то по- 
лучим «королевскую гла- 
зурь». Хранить глазурь нуж- 
но под мокрой тканью, а пе- 
ред использованием легонь- 
ко взбить лопаткой. Глазурью 
очень хорошо украшать ромо- 
вые бабы, торты, печенье 
Что, кстати, гораздо полезнее 
обычно используемого жир- 
ного крема. Приготовление 
глазури, как вы видите, про- 
цесс довольно трудоемкий, 
так что есть смысл загото- 
вить ее сразу с запасом, ведь 
лько уго, 
Да еще при ее приготоллонО, 
можно скооперироваться не- 
ам. Скажете: 
рную пудру? 


мезета. 


‚лиан 


оскренаетио 


ибетесь. 


_ | избавиться от лишних килограммов. “ 


|) малокалорийная диета с низким содержанием 
| | углеводов:и жиров, относительно богатая 

| белками, предназначена для восстановления ` 
| нормального веса, рекомендуется людям; 
|| страдающим ожирением, и всем, кто’ хочет 


ТОВЯДИНА СТРИБАМИ 


250 г говядины (задняя часть), 10 г подсолнечного 
масла, 1 маленькая луковица, 50 г шампиньонов, 3 г 
муки, соль, тмин. 

чищенный лук мелко порезать, пассеровать на 
сковороде с маслом. Положить туда же нарезан- 
ное кубиками мясо, добавить тмин, посыпать мукой и 
все вместе обжарить, подлить теплой воды, посолить и 
тушить до готовности. Шампиньоны очистить, вымыть, 
порезать ломтиками и тушить в небольшом количестве 
воды. Когда грибы станут мягкими, выложить их (вместе с 
бульоном) в посуду с мясом и немного поварить. 
Е 1 порция - 1000 кдж/240 ккал. 
Белки - 26 г, жиры - 13 г, углеводы - 3,5 г. 


КАБАЧКИ, МАРЕННЫЕ С ЛУКОМ 


Кабачки 1 кг, мука 4 ст.ложки, репчатый лук 6 го- 
ловок, подсолнечное масло 1/2 стакана, помидоры 4 
шт., зелень, соль, специи. 

Е °20льшие кабачки нарезать кружочками, толщи- 

ной 1 см. Посолить, посыпать молотым перцем, 

обвалять в муке и зажарить со всех сторон до готовности. 
Лук нарезать кольцами, спассеровать до золотистого 
цвета. Помидоры разрезать и обжарить. При подаче ка- 
бачки посыпать луком, обложить вокруг помидорами и 
посылать зеленью укропа. 
1 порция - 1214 кдж/290 ккал. 
Б-15 г, Ж-17 г, У-19 г. 


28.02 


Ре 


все бобовые 


для нервных тканей, мышц 


асоль не только 
Д очень вкусна, она к 
| тому же поставляет в наш 
организм белки для строи- 
| тельства новых тканей, ви- 
тамины группы В. Вообще, 


медь, столь необходимую 


кроветворения. Однако не все знают, 
что этот замечательный продукт богат 


Э 


СУТ ИЗ ГОВЯДИНЫ С ОВОШАМИ 


Костный бульон, 60 г говядины (передняя часть), 
60 г корнеплодов, соль, зелень петрушки. 
ымытое мясо варить в костном бульоне, предва- 
рительно процеженном, когда мясо немного пова- | 
рится, добавить соль, заложить в бульон овощи и варить 
мясо до полной готовности. Мясо и овощи вынуть, поре- 
зать и положить обратно в бульон. При подаче на стол \ 
посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки. 
1 порция - 267 кдж/64 ккал. 


ОВОЩНОЕ РАГУ 


150 г моркови, 65 г горошка, 100г спаржи, 30.г шам- 
пиньонов (консервированные), соль, молотый черный 
перец, измельченная зелень петрушки. 

О" немного поварить в небольшом количестве 

воды и подавать на стол, посыпав зеленью пет- 
рушки. В качестве гарнира подать отварной картофель. 

1 порция - 315 кдж/75 ккал. 

Б-4 г, Ж-1 г У-12 г. 


а а ЗОН 


ЕЕ, 
целительная природа 7о7777раЯВР ЗАНЫНА 


ФАСОЛЬ ПОЛЕЗНА ВСЕМ 


Те, кто не отказывается от 

4 Фасолевого супчака или 

Я хорошей порции лобио, 
правильно делают. 


аскорбинкой и цинком, которые способ 
ствуют поддержанию иммунитета; ни- 
котиновой кислотой, укрепляющей 
стенки сосудов, а также калием для ак: 
тивизации нормальной работы сердца’ 
и почек. Вот какой богатый продукт! Фаз 
соль также полезно есть тем, кто отка 


держатся все необходимые амино! 
лоты, к тому же она весьм , 
на. Употребляя в пищу фай 
но, вы таким образом очиш 
так как все полезные и у 
жащиеся в фасоли, 

вильному выделению Ж 
мализуют состав моч 


содержат 


и органов 


Здравствуй, «Соляночка»! 
Вот купила твою газету впервые и 
была очень рада тому, что можно приго- 
товить что-то новенькое, быстро и вкус- 
но, И поделиться своими рецептами, по- 
участвовать в конкурсе. Ў 
Т.И.АНДРЕЙЧЕНКО, 
Ленинградская обл, 


Салат«Финтеза» 


Одна пачка лапши «финтеза» (ки- 
тайская), 6 яиц, мясо отварное (лю- 
бое) - 200 г, огурец свежий - 1 шт. (мож- 
но заменить мелко нарезанной капус- 
той), 3-4 зубчика чеснока, 2 луковицы, 
соль, уксус, перец душистый по вкусу. 

спечь блины из 6 яиц (яйца взбить), 

Иона соломкой, мясо порезать 

мелко, огурец соломкой, чеснок растолочь, 

лук пережарить в ‘масле до золотистого цве- 
та. «Финтезу» залить кипятком на 3-5 мин. 

Все компоненты смешать, добавить соль, 

уксус, перец по вкусу. Салат должен посто- 

ять 2-3 часа. Ну очень вкусный салат. 
Штрудели 
, \ Тесто: 1 яйцо, 1 ст.воды, 1 ч.л. соли, 

’ 15 г дрожжей. Замесить мягкое тес 
то, раскатать в пласт и разрезать 
Здравствуйте, сотрудники газеты в На полоски, полоски скатать в руле- 

«Соляночка»! а тики (штрудели). 
Я решила принять участие в вашем ш ясо любое нарезать кусочками, лук, 


Здравствуйте, уважаемые со- = 
трудники газеты «Соляночка»! - 
Отправляю рецепты на конкурс. ® 


нуты, постепенно всыпая 1 ш те на маленькие кубики и уложите в 


стакан муки: ш селедочницу. 
атем остужаете до теплоты и ш 2 средние луковицы нарежьте полу- 
сост туда 4 яйца. ш кольцами и обжарьте в раститель- 


Получившееся тесто выкладывае- м 
те на стол, посыпанный мукой (или на 8 


ном масле до полупрозрачности (не румя- 
нить): Затем добавьте 200-300 г томатно- 


в 2 пальца. Разрезаете на палочки и 
ставите в духовку, Когда они подни- в 
мутся и зарумянятся, вынимайте из в 
духовки. Остывшие палочки сбоку под- 
режьте (внутри будет пусто) и вложи- ш 
те ложечкой начинку (можно сливоч- в 
ное масло, взбитое со сгущенкой). и 

Сверху посыпьте сахарной пуд- = 
рой и подайте на стол для гостей. 


Салат «Деликатес» и 
150 г сыра, 2 яйца, 2 яблока, 1 в 
луковица. Ј 


уковицу нарезать кольцами, 8 
Ет кипятком. Пусть сто- = 
Ит 15-20 минут Затем на крупной тер- м 
ке натирать яблоки, а также сыр. Ук- и 
ладываем на блюдо: внизу лук, затем ш 
Яблоки, рубленые крутые яйца, сыр. ш 
Сверху полить майонезом. 
Украсить зеленью. 


Сладкие шарики 

| 7 стакан изюма, 1 стакан грец- ш 
Й их орехов, 1 стакан мелко наре- ш 
|} Занных фиников, 1 стакан меда, ш 
крошка печенья, и 
се смешайте, из смеси выле- ® 


„В шарики, обваляйте их в 
ке печенья. 


риятного аппетита! 


доску). Формируете колбаску толщиной ® 


го соуса и, когда все закипит, выключите 
Добавьте по вкусу соль и сахар, и залейте 
селедку. Когда все остынет, блюдо гото- 
во. 


го можно подавать как в холодном, 
так и в горячем виде 

Замесите крутое тесто, как для пель- 
меней. 

Раскатайте, нарежьте маленькими 
кусочками и отварите. В бульон може- 
те добавить куриный или говяжий ку- 
бик. 

Мясо мелко нарежьте (не прокручи- 
вать), обжарьте с луком Когда будет все 
готово, уложите вісалатник слоями: отва- 
ренные кусочки теста, жареное мясо, по- 
том кусочки теста, мясо. Все залейте сме- 
таной с чесноком, выжатым через чесноч- 
ницу. 

Котлеты из печени 


500 `г печени (говяжьей), 2 яйца, 2 лу- 
ковицы, 150 г муки, соль, перец. 

Певиеаем в сыром виде печень, 

лук. Кладем в фарш 2 яйца сырых, 

муку, соль, перец, по вкусу можно доба- 
вить чеснок, выжатый через чесночницу. 
Получается фарш как на оладьи. Обжари- 
вайте на сковороде в масле (кладите лож- 
кой в сковороду), 

Гарнир можно делать любой, Очень 
вкусно, попробуйте. 
Приятного аппетита! 


9 и конкурсе, посылаю рецепты блюд, кото- ш морковь, перец - соломкой, все об- 

О амни и рые О много летя готовлю для семьи, шжарить. Затем слоями выложить капусту 

вр. Красноярского края и родных и друзей. Может кого-то заинте- и квашеную, картошку, нарезанную кубиками, 

о ресуют. и сверху выложить сырые штрудели, залить 

Десерт «Наслаждение» и С.С.ПАШКОВА, ш водой так, чтобы она закрыла картошку, и 

Итак, берете 100 г сливочно- Е г.Минусинск Красноярского края. я тушить на медленном огне около часа. 

го масла, растапливаете его в Се іка под соусом саи р 
1 стакане воды. Кипятите 2 ми- 8 Филе сельди (без шкурки) нарежь- ® Пирогскрошкой 


Тесто: мука - 3 ст., молоко - 1 ст., 
сметана - 2 ст.ложки, масло сливоч- 
Е ное - 100 г, сахар - 80 г, дрожжи - 50 г, 
соль - 1/2 ч.л. 
Крошка: масло сливочное - 150 г, са- 
ш Хар - 150 г, мука - 1,5 ст., ваниль, яйцо - 
1 шт. 
риготовить тесто (опарным спосо- 
П Готовое тесто выложить на 
а смазанный маслом лист, дать подойти. 
в Затем смазать взбитым яйцом; посыпать 
и крошкой и выпекать (при 180°С) 20-30 мин. 
@ Остывший пирог нарезать ромбовидными 
м КУсками. Для приготовления крошки муку 
в Смешать с сахаром и ванилью, добавить 
в МЯгкое масло и руками растереть в крош- 
в КУ: 


е 


2: 


гам -б 


те, «Соляночка»! 

дый ваш номер. Скоро ве- 
јасха - праздник праздни- 
ам рецепты кэтому праз- 


ШАБАЛКИНА, г.Волжский-6 
Вологодской обл. 


Пасха 


ав: 100 мл холодной кипяченой 
ст.л. желатина, 150 г сливоч- 


`резанной кураги, 0,5 ст. вымытого и 
енного изюма, 2 вареных желт- 
» 1 кг протертого творога, вани- 
Ін, натертая лимонная цедра (по 
су), 1 ст. взбитой сметаны. 

риготовление: замочить в 100 мл 
`Чхолодной кипяченой воды 2 ст. л. же- 
латина. Растереть 150 г сливочного масла 
С 1 ст сахара,-добавить горсть измельчен- 
а нех орехов, 6-7 шт. мелко нарезанной кура- 
_ 82 7 РЧЫ 71 8 ги, 0,5 ст, вы- 
4- Ў д 


5 мытого и об- 
м 


} сушенного 
изюма, 2 ва- 
| реных желт- 
ка, 1 кг про- 
тертого тво- 
| рога, вани- 

лин, натертую 
(лимонную 
цедру (по 
вкусу) и 1 ст. 
взбитой сме- 
таны. Набух- 
ший желатин 


нагреть на слабом огне до растворения, 
ввести в творожную массу и хорошо пере- 
мешать. Вылить творожную массу в фор- 
му, вынести в холодное место на 6 часов, 

Перед подачей на стол опустить форму 
с пасхой на несколько секунд в горячую 
воду и, перевернув, выложить на блюдо. 


Пасха сливочная 


Состав: 5 чашек густых сливок, 5 
чашек самой свежей сметаны, 2 чаш- 
ки парного молока, соль, 1 сырое яйцо, 
сахар по вкусу. ‚ 

риготовление: 5 чашек густых сли- 

По 5 чашек сметаны, 2 чашки пар- 
ного молока, все это смешать, поставить 
в теплую духовку часов на 10. За это вре- 
мя смесь должна створожиться, тогда вы- 
лить массу в салфетку, дать стечь сыво- 
ротке в холодном месте, потом посолить 
творог'по вкусу, положить одно сырое 
яйцо, растереть хорошенько (в эмалиро- 
ванной миске), чтобы не было комочков 
Форму обложить салфеткой, сложить в нее 
подготовленный творог и поставить под 
пресс. Сахар класть по вкусу. 


Десерт «П 


Состав: 500 г мороженого, 50 г очи- 
щенных грецких орехов, 10 г миндаля, 
по 50 г изюма, чернослива (без косто- 
чек) и арахиса, цедра 1/4 лимона, ва- 
нилин. 

риготовление: орехи и чернослив 

222255 цедру лимона натира- 
ем на терке. Мороженое смешиваем с изю- 
мом и черносливом, посыпаем ореховой 
массой. К столу подаем с сухим печеньем. 


ВНИМАНИЕ: КОНКУРС «СОЛНЦЕ НА ТАРЕЛКЕ»! 


_ Дорогие друзья! Газета «Соляночка» совместно с ОАО «Птице- 


фабрика «Сеймовская» объявл. 
ший рецепт блюда из яиц. 


атуральный продукт 
тином ивитамином А. 
ржание полезных веществ мг/100г 


р Яйца Сеймовские Яй 
н т ца 
деревенские" столовые 


Пришлите рецепт в редакцию вместе с 


яет конкурс для читателей на луч- 


анкетой, которую вас про- 


сит заполнить ОАО «Птицефабрика «Сеймовская». 
1. Ваш возраст 


2 Пользуетесь ли. вы пр 
4 — 3. Почему из многообраз 


одукцией Сеймовской птицефабрики? 
ия аналогичной продукции вы выбираете имен- 


но эту? 

Лучшие рецепты мы 
обязательно опублику- 
ем под вашим именем, 
а победители конкур- 
са получат призы. 


Яичный рулет 


6 сырых яиц, 1/2 банки 


Пасхальный чай 


Состав: 3 стакана облепихово- 
го сока, 3 стакана кипяченой воды, 
1,5 стакана отвара мяты, 50 г 
меда. ў 

риготовление: облепиховый сок 

соим с отваром мяты и 
водой, добавляем мед и доводим до ки- 
пения. К столу подаем горячим. 


Кулич пасхальный 


Состав на 10 порций: 1 кг муки, 1 
ст. молока, 50 г свежих дрожжей, 1 
ст. сахара, 200 г сливочного масла, 
10-15 яичных желтков, 1 ст.л. рас- 
тительного масла, мускатный 
орех, ванилин, соль. 

риготовление: дрожжи разве- 

ПЕ в теплом молоке, добавить 
1 ст.л. сахара и 1 ст. муки. Яичные жел- 
тки растереть с 3 ст.л. сахара, доба- 
вить соль и взбить миксером. После 
этого, подсыпая понемногу муку, заме- 
сить тесто, добавив тертый мускат- 
ный орех и ванилин. Тесто поставить 
в теплое место для брожения. Когда 
тесто увеличится по объему в 2 раза, 
добавить размягченное сливочное 
масло, оставшийся сахар. Тесто тща- 
тельно вымесить, разложить в сма- 
занный растительным маслом формы, 
заполняя их на треть. Когда тесто под- 
нимется, выпекать в духовке при 180- 
200°С до готовности. 

Совет. В тесто можно добавлять лю- 
бой ароматизатор, который вам нравит- 
ся: шафран, кардамон и др. 


корж, пока он теплый. Завер- 
нуть в рулет. Когда остынет, 


нарезать и подать к столу хо- 
лодным. 


а, запеченные в сметане 


Нужно взять 10 яиц, 150 г сме- 
таны, 1 ч.ложку муки, 3/4 стака- 
на бульона, 1 большой ба- 

тон. 

Батон нарезать на 
толстые куски, удалить 
мякиш, не повредив 
корку. Полученные 
кольца обжарить с 
обеих сторон в масле. 
Соус: смешать муку, 
масло, горячий бульон, 


майонеза хорошенько взбить, 
Те, смешать ложкой. Эту массу вы- 
лить на противень. Противень обиль- 
но смазать растительным маслом и 
поставить в горячую духовку на 2-3 
мин. Обычно этого времени хватает 
для того, чтобы он испекся. Когда 
«запузырится», пришлепнуть лопа- 
точкой, вынуть из духовки, Готово! 

А еще для начинки нужен крем. 

Крем для яичного рулета: 1 
плавленый сырок, 4 зубчика чес- 
нока, 1/2 банки майонеза. Сырок 
натереть на крупной терке, чес- 
нок на мелкой, все смешать с 
| майонезом и смазать яичный 


›буется Молодому организму для 


прокипятить до густоты и до- 
бавить сметану. 

Взять металлическое блюдо, 
бокую форму, смазать маслом, 
лить сметанный уса. сов 0 
поджаренные кольц 
подир вбиваем яйцо, све 
солим и поперчим. ў 

Поставить бока в. 
тую вку. Д 
А 7’ уви остать 
ставить блюдо н 
зеленью. — 

Быстро, КР: 


Ол | 


«Мишель» 


КУРИЦА 
«ГАЛЯНТИН» 


сой нафаршируйте подготовлен- 
ную курицу, заверните ее в марлю 


тином, овощами. 


ЯЗЫК ТОВЯЖИЙ 
В КИСЛО-СЛАДКОМ 
СОУСЕ 


моркови и петрушки, лавро- 


соль по вкусу, 1 луковица. 
Для соуса: 1,5 стакана буль- 


| ловые ложки сливочного мас- 


{ тного уксуса, 2 столовые лож- 
ки изюма, 1/2 стакана черно- 
’ слива. 

зык зачистить, хорошо про- 

а иа залить холодной во- 

дой и варить до готовности с коре- 

> ньями моркови и петрушки, перцем 

и луком. Сваренный язык вынуть, 

опустить в холодную воду, очис- 

тить от кожи и снова опустить в го- 
рячий бульон. 

Приготовить кисло-сладкий соус: 
обжарить на сливочном масле муку, 
добавить сахар и бульон, в котором 
варился язык, влить уксус и хорошо 
все перемешать. Чернослив отва- 
рить, изюм размягчить в воде, поло- 
жить их в соус 
{\ и прокипятить 
РУ 8-10 мин. Язык 
выложить на 
блюдо и по- 
” лить соусом, 


яи 
соленых 


риготовьте фарш из свинины, А 
Ит зеленого горошка, “ 
мускатного ореха. Добавьте яйца, ш 
посолите, поперчите. Готовой мас- ' 


И отварите до готовности. Охлади- : 
те и оформите майонезом, жела- и 


Язык говяжий, по 1 корню = 
вый лист, перец горошком, = 
| она, 1 столовая ложка муки, 1 = 
{ чайная ложка сахара, 2-3 сто- ; 


| ла, 1 столовая ложка 3-процен- = 


Г. В. ПОЗДНЯКОВА, 
шеф-повар 


кафе 


«Моп Райз» 


епвшывишининии 


ха 


в САЛАТ | 
«ФРАНЦУЗСКИЙ» 


ложки овсяных хлопьев за- 
ао холодной кипяченой во- 

дой (6 столовых ложек) и оставить 
на 1 час. Затем добавить 3 ложки 
холодного молока. 1 чайную лож- 
‚ КУ сахара, 1 большое яблоко, на- 
тертое на терке. Можно добавить 
Е ЛИМОННЫЙ СОК. 
а ИАЛИСТНИКИ 
є алистники можно делать с 

М мясом вареным, 
= заправленным поджаренным лу- 
ком, мясом с грибами, мясом с 
рисом, грибами с яйцами, повид- 
= ЛОМ. 


м Рецепт теста приведен в рецеп- 
= те налистников с творогом. 


НАЛИСТНИКИ 

= С ТВОРОГОМ 

Тесто: 6 яиц, 3 ст. ложки са- 
ы хара, 6 ст. ложек муки, 1/2 л 
молока, 100 г масла расти- 
тельного, 1/2 стакана разогре- 
н того сливочного масла; начин- 
"и ка: 500 г творога, по 1 стака- 
в НУ сахара и сметаны, 2 яйца. 
и йца растереть с сахаром, 
Е заа муку и размешать 
з ДО однородной массы. Постепен- 
и но добавить молоко, а в конце ра- 
стительное масло. 

Первый раз Сковороду смазать 
салом, потом выпекать налистни- 
ки, не смазывая сковороду, Печь 
с одной стороны, 

Начинку готовить так. Творог, 
сахар, Сметану и яйца взбить до 
однородной массы, На поджарен- 
ную сторону налистника положить 
начинку и свернуть в трубоч 
конверт, С; Ку или 

рт. Сложить в Сковороду, об- 
Жарить со всех сторон, А 


|: 
ши 
и 
7 
и 
и 
Е 
а 
м 
ш 
г] 
и 
и 
Г] 
м 
Г] 
г] 
15 Налистники 
а 

ш 

1 

и 

в 


Ужно сло- 

Нм их и противень, смазанный 
ве 

м Рху полить смета- 


А.В.ЩУКИН, 
шеф-повар 
ресторана 
«У Шаховского» 


ини аеинииининяни 


ТИГРОВЫЕ КРЕВЕТКИ | 
В БЕДОЙЕ | 
= Тигровые креветки очищен- | 
я ные - 100 г, бекон или грудинка || 
= копченая - 30 г, соевый соус - 102; ' 
= лимон - 10 г, чеснок - 1 зубчик, 
“ масло сливочное - 10 г. Я 
реветки очистить, удалить 
Ке на спинке, замари- 
„ Новать на 10-15 ‘мин. в соевом со- 
усе с лимоном и чесноком. Грудин- 
х ку нарезать тонкими длинными пла- 
а СТинками и в них завернуть мари- 
нованные креветки, сколоть зубочи- 
= сткой. Обжарить с двух сторон на \ 
! оливковом масле до румяной короч- 
‚ ки. Употреблять в пищу с соусом. \ 
: Соус: маслины без косточек 
з - 20 г, сок маслин - 10 г, лимон- 
в НЫЙ СОК - 5 г, апельсиновый сок 
= - 10 г, масло сливочное - 20 г, 
в все продукты измельчить в 
= блендере. 
„ (Соус можно подавать как горя- 
и чим, так и холодным. 
а САЛАТ 
= «СРЕДИЗЕМНОМОРСКИЙ, 
х» Тунец (консерв.) - 1 банка (185 
= 2), листья салата - 80-100 = 
Огурец свежий - 50 г, помидо- 


= Зеленый - 20 г, 
з ЯИЦо - 1 шт., анчоусы - 30 г, 


ЕУ 
Е] 
А] 
5 
ЕЗ 
ај 
. 
№ 
© 
9 
егт 


РРО 


9, а 


сопоставить 
ыденную жизнь с 
шими макаронами, 
‘легко убедиться, что 
у и другому смысл при- 
ет острота - внезапная 


я, красный перец, лоте- 


_ \ рея, чеснок. 


_ Однако кулинария слож- 
нее жизни: список прянос- 
тей куда длиннее, чем на- 
бор необычных происше- 
ствий, выпадающих на долю 
заурядного человека. К 


_ | тому же, кулинария гуман- 


нее. От пряностей еще ник- 
то не умирал, чего не ска- 
жешь о приключениях. 
Народы, любящие пря- 
ности, ведут яркую жизнь 
- спекулируют гвоздиками, 
угоняют самолеты, увлека- 
ются кровной местью. На- 
ции, предпочитающие 
пресную пищу, обречены 
на апатию и вымирание. 
Взять хотя бы латышей 
или самоедов. 
Эмигрантам соответ- 
ствует пряная гамма и го- 
рячая кровь. Чтобы в этом 
убедиться, достаточно по- 
сетить Брайтон Бич с его 
мафией и кавказскими 
' ресторанами. И все же: 
как часто мы встречаем- 
ся с нравственной глухотой 
и кулинарной безграмот- 
ностью. Сколько еще лю- 
дей, не способных отли- 
чить любовь от дружбы, а 
майоран от тмина. 

Даже с классическим 
суповым набором прянос- 
тей обращаются небреж- 
но. А ведь надо всего-то по- 


} давить ложкой десяток го. 


рошин черного перца и 
Одну душистого, поломать 
2-3 листика лавра, очис- 
ТИТЬ 2-3 зубчика чеснока и 


м 
ГЗ 
б 


ЛЮДА 


Р, 


2 ст.л. соли, 4 гор 
\ › Ца, 2 лавровых листа, 1 
ў 30 г топленого масла. С приготовления. Слегка 
отбейте печень, натрите солью 
и специями, смажьте салом, обваляй- 
те в сухарях, выложите на нее фарш и 
закатайте рулетом, закрепив шпагата- 
ми. Уложите на сковороду с растоплен: 
ным салом и пожарьте в духовке, за 
тем добавьте спассерованный 7 
воду и тушите под закрытой | 
до готовности, 


воды, 
пособ приготовления, Рыбу очи- 
С от чешуи и погрузите в мари- 
над, приготовленный из воды с уксусом, 
солью, перцем, лавровым листом. Через 
4-5 часов повесьте ее на солнце на сутки. 
Затем положите на смазанный маслом 
противень и поставьте в нежаркую духов- 
Ку на 20-30 минут. После этого можете по- 
давать к столу. 


бестселлеры . 


ПРИКЛЮЧЕНИЯ ДУХА 


Изікниги П.Вайля и А.Гениса 


«Русская‘кухня в изгнании» 


Сравнение кулинарии с жизнью напрашивается 


само собой. И в той и в другой сфере справедлив 
афоризм: человек ест, чтобы жить, но не 
живет, чтобы есть. Он живет, чтобы есть 


вкусно. 


бросить все это в готовый суп 
за 5 минут до конца варки (не 
раньше!). Азбучные истины. 
Еще преступнее невеже- 
ство эмигрантов по отноше- 
нию к новой жизни. Что зна- 
ет средний эмигрант о кар- 
дамоне, бадьяне, тимьяне? 
О кремлевских старцах и 
моргедже - все, а об анисе и 
чабере - ничего. Обидно. 
Искусство использования 
пряностей сродни живопи- 
си. Есть базисные соответ- 
ствия = небо голубое, трава 
зеленая, люди розовые. 
Или: розмарин идет к бара- 
нине, шафран к рыбным 
блюдам, ореган к курице, 
паприка к телятине. Но ни 
художник, ни повар не уйдет 
далеко, если будут пользо- 
ваться только трафаретны- 
ми сочетаниями. Тут, как ниг- 
де, нужна самостоятель- 
ность, творческая смелость, 
вдохновение. Разве помо- 
жешь советом Ван Гогу? 
Даже новичок должен 
дерзать. Пряности способ- 
ны самое скучное блюдо 
сделать нарядным и празд- 
ничным, как детский рису- 
нок или картина Пиросма- 
ни. 
Возьмем банальный как 


будильник омлет. Выльем 


РУССКИХ ТРАКТИРОВ 


Рыба вяленая 


Требуется: 1 нежирная рыба (лещ), 
ошины черного пер- 
ч.л. уксуса, 1л 


три яйца, четверть стакана 
сливок, ложку газированной 
воды, добавим соль, свеже- 
смолотый черный перец 
(другим пользоваться вооб- 
ще нельзя), всыпем столо- 
вую ложку сухого базилика и 
венчиком взобьем все это 
до образования пены. По- 
том надо поджарить в мас- 
ле ломтики помидоров, за- 
лить их смесью и жарить 
омлет под крышкой минут 
пять, Потом сложить его на 
сковороде пополам и сразу 
подавать. Снаружи он будет 
поджаристым, внутри полу- 
жидким, что правильно. Та- 
релка с таким красно-жел- 
то-зеленым омлетом выгля- 
дит, как летний луг с одуван- 
чиками и маками. 
Пряности должны быть 
всегда во всем. Добавьте к 
гренкам сухой петрушки. За- 
пеките яблоки с кори- 
цей. Посыпьте отвар- а 
ную брюссельскую 
капусту мускатным 
орехом. И не пода- 25 
вайте любые дары 8 
моря без хотя бы № 
элементарного * 


Е 
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сто засыпать сушеным эс- 
трагоном. Залить этим со- 
усом отварную рыбу, кре- 
ветки или скаллопсы - и 
все. Но за это блюдо не 
стесняются брать боль- 
шие деньги французские 
рестораны. 

Для экспериментов с 
пряностями прекрасно 
подходит тушение боль- 
ших кусков мяса. Их труд- 
но испортить. 

Возьмем говяжью вы- 
резку фунта на 3-4. Обре- 
жем все лишнее и доба- 
вим все необходимое. 
Как-то: чеснок, лавровый 
лист, гвоздику (не больше 
2-3 тычинок), душистый и 
черный перец. Потом на- 
трем весь кусок смесью из 
майорана, тмина и имби- 
ря. Еще неплохо обма- 
зать мясо любой нерус- 
ской горчицей. Завернуть 
в фольгу и поставить в ду- 
ховку часа на два. Солить 
мясо лучше уже на столе. 


видела СТРАНИ 


Кстати, если вам захо- | 


чется добавить что-нибудь 


еще из пряностей, не стес- \ 


няйтесь. Вкус создается 


десятком ингредиентов, и | 
только сам повар знает, \ 


что положил. Жить с пря- 


ностями интереснее, чем ( 
без них. А так ли много в › 


мире вещей, про которые 


можно сказать подоб- 


ное? 


К к 
соуса. Потомить в д 6 
расплавленном «еш 


масле мелко на- 
резанный чеснок, потом гу- 


Сотчи ред 


Печень 


по-петербургски 


чени, 100 г пани 


Требуется: 800 г говяжьей пе- 
ровочных сухарей, 


80 г топленого сала, 750 г овощ- 


ции. 


ного или грибного фарша, 100 > 
спассерованного лука, соль, спе- 


к 


ъз 


ЕЁ 


ПРАВИЛЬНЫ 
ШАШЛЫК 


от 


В семье экс-президента Для любопытных приво- 
России Бориса Ельцина - дим выдержку из меню ре- 
очередная свадьба. сторана «Сан-Мишель». 
Двадцатилетняя внучка САЛАТЫ: 

Маша (дочка старшей «Де ля Крие» (лангус- 
дочери Бориса Ельцина тины с луком-пореем) - 
лени гендиректора $29. 

ОАО «Аэрофлот - «Буржуаз» (фуа гра с 
Российские авиалинии» черным трюфелем) - $24. 
Валерия Окулова) вышла Лягушачьи лапки. под 
замуж. соусом «Песто» - $21. 


вадьбы в русском 


«Граф Орлов» (тунец в 
чае, приготовленный на 


понимании этого итол 
слова не было. Молодые ЧЕН 
ограничились «скром- ШРС ПОВАРА 


ной» вечеринкой во фран- 
цузском ресторане «Сан- 
Мишель» в самом центре 
Москвы, на Тверской: 


Спинка зайца «А-ля ру- 
аяль» - $37. э 

Филе оленя с грушей, 
маринованной в красном 
вине, - $35. 

Нуазет из косули с 
брусникой и пюре из 
сладкого картофеля - 


$32. 
Любим же мы, русские, 


погулять... 


ЗАСТОЛО 
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Охлебосольном характере йлександра 

бдулова в актерских кругах ходят 
легенды. Если к нем у на огонек (даже без 
приглашения) заехали друзья, то уже 
через полчаса стол будет ломиться от 
яств, й тамада во время застолья 
может быть только один - сам 
Ялексанор Гаврилович, 


| люблю простую пищу. Замор- 
скую - терпеть не могу. Никог- 
да не пойду в японский или китайский 
ресторан. Я даже обыкновенные олив- 
ки в банке не пробовал. Противно. Они 
мне напоминают недозрелые сливы. 
Лучшее лакомство для меня - сосиски 
с горчицей и черным хлебушком, кар- 
тошка, мясо, килька из банки, макаро- 
ны по-флотски, яйца. Из алкогольных 
напитков предпочитаю водку. А когда у 
меня на даче собирается большая ком- 
пания, я готовлю фирменный шашлык е 
с аджапсандалом (запеченные овощи). шашлык и несоленый аджапсандал. 
Считаю, что без аджапсандала и шаш- 
лык не шашлык. Моя формула такова: 
шашлык - это мясо плюс овощи. 


расчет. 
жаны, 
рец. 
доры, 
насажи 


углями 
ки. 


кожуру. 


Наса 


Есть 


Є терпеть не могу го- 
’ 9 їтовить: Но мне про- 
| сто некуда деваться. Мои 
’ домашние очень любят 
поесть, а невкусную пищу 
| они есть не будут. У меня 
две подружки - ненор- 
мальные кулинарки. Вот 
благодаря им я и научи- 
лась готовить вкусно, про- 
сто и быстро. Больше того, 
внимательно читая мои 
книжки, вы найдете в них 
много таких кулинарных 
премудростей. Так, нику- 
дышную стряпуху Евлам- 
пию (Лампу) Романовну В 
тайну приготовления кури- 
цы посвятила знакомая, 
проходившая по делу «Ма- 
никюр для покойника», 


вой для фильма «Евлам- 
пия Романовна». 


Жет быть проще? 


Нам понадобится: 
мясо (свинина или баранина) из 


кабачки, З лимона, специи для Вар : 
лыка (типа хмели-сунели), соль, 


Сырые овощи - баклажаны, поми- | 


Счищаем с запеченных овощей 


мешиваем, | 

Мясо для шашлыка нарезаем | 
крупными кусками. Добавляем реп- 
чатый лук. Солим, перчим, посыпа- | 
ем приправой, замачиваем в лимон- | 
ном соке и оставляем на час. 


жарим над углями до аппетитной ко- | 
ричневой корочки. 


а З кг на 6-8 человек, бакла- 
помидоры, болгарский перец, 


кабачки, болгарский перец 
ваем на шампур и жарим ЕЯ Е 
до появления черной короч 


і 
Мякоть мелко режем и пере- і 


живаем мясо на шампуры и і 
надо все вместе - соленый 


© По материалам газеты 
«Телесемь». || 


Высыпаем пачку мел- 
кой соли на противень. 


е бройлер- 


Рекламное агентство; 
тел: (8312)34-88-22 34109 5, а 
ВС МАНД факс 34-88-22 Массовых 
а, Еста!:гесІагта@іапр.ги Реги 


Служба Ыт? 


тораи 

-98-68, 75-98- 

тай: оао 
‘ен е знаком * 


т 
ве 


доставки; 
Чозаука@ апр. гу 


х рекламы, ' 


рецепт | 
на 1-ю полосу 
В стеклянные трехлитровые, банки положить 
| помидоры, укроп, ошпаренный кипятком, 
черный перец, чеснок, хрен- Залить холодным 

рассолом; закрыть крышкой или завязать пленкой: 
Рассол: на 10 л воды 11 ст. ложек соли! (без 8 
еску, 1007 сухой гор» . 


горки), 1 1 ложек сахарного п 
| чИЦЫї, лавровый лист. ВскипятитБ и} охладить: Су= =. 


хую-горчицу-можно насыпать, некипятя, поверх- 

рассола. (2 ст. ложкина трехлитровую банку). Бла- 

годаря сухой горчице в банкахне образуется пле- = 

сеньг даже если`соленья будуг хранить- 

ся при комнатной темпера- А 
ре,подальше от ото- 

\ пительных приборов. 


1 Ск 


Внимание: Уже в продаже 


| 
и спецвыпуск газ 


й «(ОЛЯ 
"Все ИЛИ ри все ог рибах 
номере: 

1 }> Салаты и холодные блюда из грибов 

| }> Первые и вторые блюда 

р йе коты и изделия из теста 

рее, маринование, сушка грибов 

ецепты приготовления грибов от и 
тных всей стране людей а 
> Сроки сбора г 

‚ основные Ра риса; 

съедобных, условно 

съедобных и ядови- | 
тых грибов | 

Ў. Первая 

} помощь при 

\ отравлениях 

И многое, 

многое 

другое. 


надо! 


ый 


м. 
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стра 


(Начало в №1 3) 
МЯЛОСОЛЬНЫЕ 


БЫСТРОГО 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ 


Для засолки 3 кг огурцов на 2,5 л 
280 г соли (рассол должен 
| быть крепким). 

сли хотите иметь малосоль- 
ные огурцы на следующий 
| День, нужно залить их кипящим рас- 
солом. А для того чтобы они оста- 
лись крепкими, на дно банки и 


воды - 


сверху можно положить 2-3 горсти 


| дубовых листьев. К засолке огурцы 
нужно подготовить следующим об- 
‚ разом: на носике и у плодоножки 
| обрезать кожицу, 
| рец можно проткнуть ножом. 


посередине огу- 


МЯЛОСОЛЬНЫЕ С СОКОМ 
АРЯСНОЙ СМОРОДИНЫ 


Для заливки - 1 л воды, 50 г 
соли; на литровую банку - 1/2 
стакана сока красной смороди- 
ны (или 3-4 г лимонной кисло- 
ты). 

одобрать огурцы одинако- 

П2° по размеру, обрезать 
Концы с обеих сторон! и залить хо- 
лодной! водой на сутки, чтобы из них 
вышла горечь. Затем протереть 
огурцы чистой тряпкой и сложить в 
банки, переложив специями: укро- 


‚ пом, петрушкой, чесноком, черно- 


смородиновым листом и пр. Приго- 
товить раствор соли, прокипятить 
его несколько минут, процедить и 
залить огурцы, добавив в банку сок 
красной смородины (можно вмес- 
то сока добавить лимонную кисло- 


‚ ту). Затем пастеризовать при тем- 
| пературе 75-80°С литровые банки 
” 10-12 минут, двухлитровые - 20, трех- 
| литровые - 30 минут. Банки закатать 
| и перевернуть вверх дном. 


толь о рецептов консер- 
ридумывает мозг 
НЙ 


ные и закрытые 
шечной частью вверх, 
пустоты между ними о 
пряностями. Растворить в воде 


ОГУРЦЫ ХРУСТЯЩИЕ 


Для рассола -1л воды, 2,5 сто- 
ловые ложки соли. 
одобрать небольшие огурцы 
ДА размера. Положить 
в банку приправу: чеснок, хрен, перец 
горошком, листья черной смородины, 
лавровый лист. Затем положить огур- 
цы плотным слоем. Залить банку холод- 
НЫМ рассолом и оставить на 4-5 суток. 
Затем рассол вылить из банок, огурцы 
промыть два-три раза водой из-под 
крана, но так, чтобы приправа не выпа- 
ла из банки. Промытые огурцы залить 
до верха холодной водой, банки зака- 
тать. Хранить в любом месте. 


деревянных шпилек или суровой 
нитки: 


Уложить в кадушку заполнен- 
тыквы - верху- 
заполняя 
гурцами и 


м уложен- 


- С ? еу 
ОГУРЦЫ С ЯБЛОКАМИ 
Для заливки - 1л воды, 50 2 

соли, 50 г сахара; на трехлитро- 

вую банку - 10 листьев лимонни- 


ка 
П риготовить молодые, плотные, 
одинакового размера огурцы, 
Яблоки нарезать дольками и уда- 
лить сердцевину, Огурцы с яблоками 
обдать крутым кипятком и плотно 


вж 


с 


ПАШАГА уоран 


ты 


уложить в трехлитровую банку, доба 
вив листья лимонника. Приготовить 
заливку и кипящим раствором за- 
лить банку, дать постоять 3-5 минут. 
После этого раствор слить, снова 
дать закипеть и еще раз залить бан- 
ку. Повторить два раза. После тре- 
тьей заливки банки герметически за- 
купорить и остудить. Г. 
ОГУРУМ 
С ЕЛОВЫМ АРОМАТОМ 
На трехлитровую банку - 3 ве- | 
точки сосны; для заливки - 1 л яб- ў 
лочного сока, 50 г соли. || 
гурцы вымыть, пробланширо- 
вать несколько секунд в кипя- @ 
щей воде. Затем уложить в трехлит- | 
ровую банку вместе с веточками со- › 
сны. Веточки сосны брать длиной 7- ' 
10 см (самые нежные кончики). Для 
заливки в яблочный сок добавить 
соль и вскипятить. Залить банку ки- 
пящим раствором на несколько ми- 
нут, раствор слить, снова довести до 
кипения. После третьей заливки бан- 
ку закатать. 
ОГУРЦЫ 
В АЛЮКВЕННОМ СОКЕ 
Огурцы - 2 кг, клюквенный сок - 
300 г, вода - 1 л, монарда (листья) - 
5 шт., эстрагон (веточки) - 3 шт., 
вишня (веточки) - 3 шт., сахарный 
песок - 150 г, соль - 50 г. 
Очы вымыть, обдать кипят- 
ком, затем холодной водой и 


НКО ос АН 


Уложить в банку вместе с пряностя- 
ми, распределяя равномерно по все- 
му объему. Клюкву промыть холодной ( 
водой, залить 1 л крутого кипятка, 
проварить 5 минут, протереть через * 
сито, смешать с отваром, добавить | 
соль и сахарный песок, довести до ки- | 
пения и провести трехкратную залив- 
КУ огурцов и банку закатать. 


ОГУРЦЫ 
8 ЩАВЕЛЕВОМ ОТВАРЕ 


Огурцы - 2 кг, 
= 1 л, укроп (з 


| 
| 


ТОМАТЫ 
С БАЗИЛИКОМ 


оматы вымыть, наколоть вил- 

кой со стороны плодоножки, 
уложить в стерильную банку, пере- 
кладывая их веточками свежего ба- 
зилика. Залить кипящим марина- 
дом (на 1 л воды: соль - 50 г, мед 
или сахарный песок - 100 г яблоч- 
ный уксус - 50 г), пропастеризовать, 
закатать крышками. Если у вас есть 
ароматизированный уксус на бази- 
лике, воспользуйтесь им. 


ТОМАТЫ 
С ВИШНЕВЫМ АРОМАТОМ 


Томаты - 2 кг, вишня (веточ- 
ки с листьями) - 5 шт., вода - 
1 л, сахарный песок - 100 г, соль 

(- 50 г, лимонная кислота - 3 г, 
пелые томаты вымыть, нако- 
я лоть вилкой со стороны пло- 
| доножки и уложить в банку вмес- 
| те с вишневыми веточками (дли- 
| ной примерно 10 см). Чтобы кон- 
| сервы имели более привлекатель- 
| НЫЙ вид, веточки надо уложить вер- 
тикально по стенке банки, прижи- 
мая их плодами. 

Сахарный песок, лимонную кис- 

лоту и соль растворить в воде и 
| кипящим раствором залить тома- 
| ты. Поставить на пастеризацию. 
Банку закатать. 


ТОМАТЫ, МАРИНОВАНИЫЕ 
СЛУХОМ И СЕЛЬДЕРЕЕМ 


оматы вымыть, наколоть вил- 

То со стороны плодоножки, 
уложить в баночки, перекладывая 
репчатым луком и сельдереем. 
Если лук мелкий, его следует очи- 
| СТИТЬ И Использовать целиком, если 
же’ он крупный - красиво нарезать. 
Все залить кипящим маринадом (на 
1 л воды; соль - 50 Г. сахарный пе- 
сок - 100 г, уксус фруктовый - 50 г), 
проластеризовать. Банку закатать. 


ТОМАТЫ 
С ВИНОГРАДНИМИ 
ЛИСТЬЯМИ 


Томаты - 2 кг, 
виноград (лис- 
^ тья) - 200 г, вода 
) - 1 л, сахарный 
у песок - 100 г, 
> СОЛЬ - 50 г. 

оматы вы- 
мыть, на- 
колоть — вил- 
кой со стороны 
плодоножки, уло- 
| жить в банку, пе- 
реслаивая их ви- 
7) ноградными лис- 
(1 тьями. Развести в 
5 воде сахарный пе- 
89 соки соль, прове- 


мег 


смородины - 300 
шт., перец черный (горошек) - 5 
шт., вода - 1 
200 г, 


ДЕШИ 7 5и 
„,ИПОМИДОРЧИКИ 
Вся рецептура рассчитана на 
1 п воды, но хозяйке надо знать, 
что для трехлитровой банки 
необходимо 1,3-1,5 п, для литро- 
вой - 0,7-0,8 л, для пол-литровой - 
0,3 л раствора. Его следует гото- 
вить немного больше, чем надо, 


так как в процессе пастеризации 
часть жидкости теряется. 


сти трехкратную заливку кипящим 
раствором. После третьей заливки 
банку закатать, 


ТОМАТЫ В СОКЕ 
АРЫЖОВНИКА С ХРЕМОМ 


Томаты - 2 кг, сок крыжовни- 
ка - 300 г, хрен (коренья) - 100г, 
вода - 1 л, сахарный песок- 100 г, 
соль - 50 г, 

т вымыть, наколоть вил- 

кой со стороны плодоножки. 
Хрен хорошо вымыть, поскоблив 
ножом, нарезать кружками, Раство- 
рить в воде сахарный песок и соль, 


добавить сок крыжовника, нагреть 
раствор до кипения и провести 
трехкратную заливку, после чего 
банку закатать, 


Для получения сока из крыжовни- 


ка надо залить его кипящей водой, 
довести до кипения и протереть яго- 
ДЫ сквозь сито, 


ТОМАТЫ | 
В СОКЕ КРАСНОЙ 
СМОРОДИНЫ 


Томаты - 2 кг, сок красной 
г, гвоздика - 2 


л, сахарный песок - 
соль - 50 г, 


Томаты вымыть, наколоть вил- 
кой, уложить в банку, добавить 
гвоздику и черный перец, Раство» 
рить в воде соль и сахарный пе- 
сок, влить сок красной смороди- 
ны, нагреть раствор до кипения и 
провести трехкратную заливку или 
пропастеризовать. анку закатать. 


ТОМАТЫ, 
МИРИНОВАЙНЫЕ 
С КРЫЖОВНИКОМ 


оматы и крыжовник вымыть, 

наколоть вилкой со стороны 
плодоножки, уложить плотно в бан- 
ки. Залить кипящим маринадом (на 
1 л воды: соль - 50 г сахарный пе- 
сок - 100 г, уксус можно не добав- 
лять), пропастеризовать. Банку за- { 
катать. 


ТОМАТЫ С РЕТЧАТЫМ. 
ЛУКОМ В МАРИНАДЕ 


Томаты - 2 кг, лук репчатый - ' 
200 г. 
ук репчатый очистить, наре- \ 
М. кольцами. Томаты вы- | 
мыть, наколоть вилкой со стороны 
плодоножки, уложить плотно в сте- 
рильные банки, пересыпая кольца- \ 
ми лука. Подготовленные овощи { 
залить кипящим маринадом (на 
1 л воды: соль - 50 г, мед - 100 г › 
фруктовый ароматизированный ук- 4 
сус - 50 г), накрыть стерильными 
крышками, после пастеризации в 
кипящей воде сразу же закатать. 


ТОМАТЫ В СОКЕ ЧЕРНОЙ 
СМОРОДИНЫ 


Томаты - 2 кг, сок черной 
смородины - 300 г, черная смо- 
родина (веточки с листьями) - 
2-3 шт., вода - 1 л, сахарный 
песок - 100 г, соль - 30 г. 

Се томаты вымыть, нако- 

лоть вилкой со стороны пло- 
доножки и уложить в банку вмес- 
те с веточками черной смороди- 
ны (их длина должна соответство- 
вать высоте банки). Растворить в 
воде сахарный песок и соль, до- 
бавить сок черной смородины 
(вместо сока можно положить яго- 
ды черной смородины), нагреть 
раствор до кипения и провести 
трехкратную заливку томатов или 
пропастеризо- Д 
вать. Банку за- 
катать. 
(Продолже- 
ние следует). 


© 
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КАК ХРАНИТЬ | 
СУПЫ 


суп. Залейте его в плотно 
| закрывающуюся емкость и | 


Еа ет аара 


больше трех дней. При ох- | 
лаждении суп может загу- 
стеть, поэтому при разог- 
| ревании добавьте бульона, 


Ш Охладите оставшийся Ё 


| 
храните в холодильнике не || 


воды, сливок или молока. 
Т Ш Большинство супов хо- 
В рошо замораживаются. Их | 
т 


й можно хранить в морозил- | 
ке 3 месяца. Перелейте суп 


в большую плоскую посу- | 
| дину, наполняя ее не довер- 
И ХУ, ибо при замораживании Ё 


жидкость расширяется. 


| Ш — Перед замораживани- || 


| ем не добавляйте в суп 
сливки, йогурт или яйца, 
так как они свернутся при 

{| разогревании. 
Лучше всего перед ра- 
зогреванием дать супу от- 
таять в холодильнике. Пос- 


ле замораживания некото- | 
рые ароматы могут улету- Ё 


читься, поэтому разогре- | 


тый суп нужно непремен- | 


но попробовать и, если по- || 
требуется, добавить при- | 
прав. | 


5 стаканов хлебного 
кваса, 250 г отварного 
мяса (или вареной колба- 
сы, сосисок, сарделек), 
2 свежих огурца, 1 пучок 
редиски, 2 вареные кар- 
тофелины, 3 сваренных 
вкрутую яйца, 150 г зе- 


| леного лука; укроп, сме- 


тана, горчица, соль и са- 


| хар по вкусу. 


ясо или колбасу, 
Моосиски сардель- 


ки, а также огурцы и отвар- 
ной картофель нарезать 
кубиками, а редиску - тон- 
кими ломтиками. Укроп и 
лук мелко накрошить, лук 
слегка перетереть с со- 
лью. Яйца порубить, оста- 
вив по 1/2-1/4 яйца для 
каждой порции. Все про- 
дукты перемешать, посо- 


лить по вкусу, разложить в 


тарелки, залить квасом и 
добавить по столовой 
ложке сметаны. 

Можно приготовить не- 


1 сколько иначе. Белки яиц 


мелко покрошить, а желт- 
ки растереть с частью. сме- 
таны, сахаром, горчицей и 
развести квасом. Этой 
смесью залить все подго- 
товленные и разложен- 


ОКРОШКА МЯСНАЯ 
СБОРНАЯ 


я 


БОРЩ С РЕВЕНЕМ 


1/4 вилка (300 г) белокочанной капус- 
ты, 2-3 картофелины, 3 головки реп- 
чатого лука, 1 морковь, 1 стручок слад- 
кого перца, 1 столовая ложка фасоли, 

| 7/2 стакана сока ревеня, 1 небольшая 
|| свекла, 2 столовые ложки раститель- 
ного масла, 1 столовая ложка томата- 
пюре, пучок зеленого лука, укроп. 
кипящую воду положить шинкован- 
ную капусту и нарезанный долька- 
ми картофель. Через 12-15 мин после за- 
кипания добавить фасоль, мелко нарезан- 
ный перец и борщевую заправку, приготов- 
ленную из лука, моркови, свеклы, поджа- 
ренных, а затем тушенных с томатом-пюре 
и небольшим количеством воды и сока 
ревеня. Кипятить 12-15 мин, добавить пе- 
рец, лавровый лист, соль. Подать с мелко 
нарезанными уропом и зеленым луком. 


СУП ИЗ ЛИСТЬЕВ ЛОПУХА 


300 г листьев лопуха, 1-2 головки 
репчатого лука, 1-2 столовые ложки 
риса, 1,5 л воды, 2-3 картофелины, 122 
столовые ложки растительного мас" 
ла, перец, соль по вкусу. 

а И картофель и рис сварить 

До готовности. Измельченные лист 
тья лопуха и пассерованный лук добавить 
В суп за 10-15 мин до подачи на стол. — 


А 
Г 
Е 
Е 
Е 
| 
(‹ 


| 
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СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ 


На 500 г грибов - 800 г картофеля, 200 г коре- 
ньев и лука, 2 ст. ложки масла. 
вежие грибы, белые или маслята, очистить и про- 
мыть. Корешки отрезать, изрубить и поджарить 
на масле. Отдельно поджарить коренья и лук. Шляп- 
ки грибов нарезать ломтиками, ошпарить, откинуть на 
сито и, когда вода стечет, переложить в кастрюлю, 
залить водой и варить в течение 40 минут. 

После этого в кастрюлю положить нарезанный ку- 
биками картофель, поджаренные корешки грибов, ко- 
ренья, лук, соль, перец, лавровый лист и варить еще 
20-25 минут. При подаче на стол добавить сметану, 
мелко нарезанный зеленый лук и укроп. 

Суп со свежими грибами можно приготовить и на 
мясном бульоне. В суп можно добавить манную кру- 
пу (по 10 гна тарелку). 


СУП-ПЮРЕ ИЗ ШАМПИНЬОНОВ 
ИЛИ БЕЛЫХ ГРИБОВ 


На 600 г свежих шампиньонов или белых гри- 
бов - 2 ст. ложки муки, 4 стакана молока, 4 ст. 
ложки масла, по 1 шт. моркови и лука. 

Для заправки - 2 яичных желтка и 1 стакан 
сливок или молока. 

вежие грибы очистить, вымыть, пропустить че- 

С рез мясорубку, сложить в кастрюлю, добавить сто- 
ловую ложку масла, разрезанную вдоль на 2 части мор- 
ковь, целую луковицу, накрыть крышкой и тушить 40-45 ИЗ ЛИСИЧЕК 
минут, потом прибавить стакан воды и прокипятить. 

В суповой кастрюле слегка поджарить 2 ст. ложки фисички (500 г) вымыть, нарезать 100 г шпината, 


муки с 2 ст. ложками масла, развести 4 стаканами Э йистолочь и тушить в нем мелко нарезанный лук 
в течение 10 минут, чтобы он стал полумягким. Затем 


соединить грибы с луком и тушить еще 45 минут. Пос- { 
ле этого грибы залить 3 л кипятка, посолить и кипя- 
тить 30 минут. Чайную ложку муки развести со смета- 
ной и заправить грибы. При желании посыпать пер- 
цем по вкусу. 


БОРЩ БЕЛОРУССКИЙ СУП ИЗ ОГУРЦОВ 


АТАА 


На 400 г говядины - 80 г сосисок, 350 г свек- С ПЛЯВЛЕНЫМ 


лы, 400 г картофеля, 100 г моркови, 30 г пет- СЫРОМ 
рушки, 1 луковица, 1/2 стакана томата-пюре, . 
30 г свиного сала, 1/2 ст. ложки муки, 1 ч. лож- В скипятита полтора 
ка сахара, 4 ст. ложки сметаны, 1/2 ст. ложки 1-2 литра, воды, дох 
9-процентного уксуса, 2 л воды, лавровый лист, бавьте соль, перец, поре- 
соль, перец по вкусу. занный сыр. Растворится 
Вг бульон из мяса и костей. Морковь, петрушку и он - добавьте молоко, сно- 
лук нарезают и пассеруют на жире, затем добавляют ва вскипятите. 
томат-пюре и пассеруют еще 10 мин. Промытую свеклу Полученной 
варят до готовности в кожице, очищают и нарезают солом- смесью 
кой, Очищенный картофель нарезают дольками, кладут в залейте 
кипящий бульон и варят 3-5 мин. Потом добавляют варе- нарезан- 
ную свеклу, пассерованные коренья и лук и варят 7-10 мин. ные со- .. 
Борщ заправляют солью, сахаром, уксусом, перцем, лав- ломкой огурцы 
м ЛИСТОМ и дают прокипеть. и репчатый 
аф даче на стол в тарелку с борщом кладут кусок Я = 
мяса; нарезанную сосиску ТРУ БЕ А та кд 


СОЛЯНКА ГРИБНАЯ 


500 г белых грибов, подберезовиков, рыжиков, 1 кг 
капусты, 1 соленый огурец, 1 луковица, по 2 ст.л. 
масла, томата-пюре, 1 ч.л. сахара, перец, лавровый 
лист, уксус, соль, лимон, маслины. 

апусту нашинковать, положить в кастрюлю, доба- 

вить масло, немного воды и тушить около 1 часа. 
За 15-20 минут до окончания тушения добавить томат- 
пюре, сахар, соль, перец, лавровый лист, уксус. 

Грибы очистить, промыть и положить на 10-15 минут в 
кипящую воду, затем нарезать ломтиками и обжарить в 
масле. Сложив грибы в миску, на той же сковороде под- 
жарить лук и затем смешать его с грибами, добавив на- 
резанный огурец, соль, перец. Половину тушеной капус- 
ты уложить слоем на смазанную жиром сковороду, на 
| капусту выложить приготовленные грибы и вновь покрыть 
| слоем оставшейся капусты. Посыпать капусту сухарями 
| и, сбрызнув маслом, запечь в духовом шкафу, 
. Перед подачей на стол в каждую 
порцию положить ломтик лимона и 
‚маслины. 

Прибную солянку можно приготовить 
также из квашеной капусты, не добавляя в 
| этом случае уксус. Свежие грибы можно 
заменить солеными или сушеными. 


ЖИРКОЕ 
ИЗ ГРИБОВ 


500 г грибов, 150 г масла, 4 ст.л. 


КАРТОФЕЛЬ, 
ЗАПЕЧЕННЫЙ С ГРИБАМИ 


вицы, соль, перец, зелень. 


муки, 1 луковица, зелень петрушки, гвоз- 
| дика, соль, перец, сахар, лимонный сок. 
рибы положить в расплавленное масло, запра- 
[го по вкусу солью, перцем, сахаром, лимонным 
соком. Дать 5 минут покипеть, всыпать струйкой муку, до- 
| бавить 1/2 стакана грибного отвара, щепотку рубленой 
петрушки и луковицу, густо нашпигованную гвоздикой. За- 
| тем продолжить жарить на медленном огне еще полча- 
| са В конце жаренья луковицу вынуть, а жаркое сбрыз- 
нуть лимонным соком. 
5; Г. еу 377 


обжарить в нем шницели. 


убики 
воде и откинуть 
Лам и нарезать 


с жер 


рить до золотистого цвета. Сковороду 
смазать сливочным маслом и посыпать 


сухарями. Шляпки белых грибов или подосиновиков вы- й 


мыть, поджарить на сковороде с двух сторон, а ножки 
спассеровать с нашинкованным репчатым луком, зеле- 
нью петрушки и укропа. 4-5 жареных картофелин уло- 
жить на сковороду рядами, чередуя их со шляпками гри- 
бов. Остальной картофель смешать с пассерованными 
овощами и ножками грибов, уложить на сковороду, за- 
лить сметаной и яйцами и запечь в духовке. 


х 


вымыть. То и другое порубить и пе 
лью и перцем. 


картофеля 5 мин 


на дуршлаг, 


кусочками, 
бжарить картоф 


ель в д 
Добавить помидоры, 27е До золотистой, корочки, 
поперчить. Подать 


быстро обва 
блюдо к столу, 


500 г белых грибов, подосиновиков, 1 кг | 
картофеля, по 2 ст.л. сливочного и ра- 
стительного масла, 1/2 стакана сме- | 
таны, 2 яйца, 1 ст.л. сухарей, 2-3 луко- Е: 


С картофель в мундире, очис- 
ить, нарезать кружочками и поджа- | 


р 
| 


снок очистить. Зелень 
ремешать с гор- 


проварить в’ подсоленной 
Помидоры разрезать попо- 


лять в масле, посолить 1 


с; 


к 


ГАТ 


|е: 


56974 


ч 
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| 
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ПИРТОФЕЛЬ С ЗЕЛЕНЬЮ 


На шесть персон: 24 мелкие 
картофелины, пучок зеленого 
`лучка с головками, пучок сель- 
 дерея, пучок эстрагона, пучок 
петрушки, 400 г сметаны, 25 г 
сливочного масла, соль, перец. 
°удзмельчите головки лука и 
потушите 5 минут в масле. 

Всю зелень, включая оставшие- 
ся зеленые перышки лука, разде- 
лите на две части. Первую поло- 
вину зелени на минуту погрузите 
в подсоленный кипяток и сразу же 
переложите в холодную воду. За- 
тем выньте шумовкой, обсушите. 
Миксером сделайте из нее пюре. 
Вскипятите сметану, смешайте с 
пюре из зелени, посолите, попер- 
чите. Это будет соус. Добавьте ее 
к тушеному луку, посолите, попер- 

чите и перемешайте. Срежьте 

«шапочки» с картофелин, выньте 

ложкой часть мякоти, заполните 

картофелины луковой смесью и 

закройте «шапочками». Подавай- 


просто, со вкусом 


те по четыре картофелины на пор- 
цию, полив горячим соусом из зе- 
лени. 

Кстати; чтобы получилось более 
сытное блюдо, подавайте карто- 
фель с ветчиной или рыбой и лис- 
тьями зеленого салата. 


РАГУ ИЗ ОВОЩЕЙ 


Ингредиенты: на 500 г кар- 
тофеля - 3 моркови, 2 репы, 2 


головки ‘лука, 2 помидора или 
2 ст. ложки томата-пюре, 3 


ст. ложки масла, 1 ст. ложку 


Муки и 2 стакана мясного бу- 
льона, 
2770798лние: для рагу 
могут быть использованы 
различные овощи в зависимос- 
ТИ от сезона - морковь, репа, 
брюква, капуста (цветная, бело- 
кочанная), стручки фасоли, реп- 
чатый лук и картофель. Очищен- 
ные, вымытые овощи нарезать 
крупными кубиками или долька- 
ми, мелкий лук оставить целыми 


РУ, 


Мас: 21.507 


РЫБА В КЛЯРЕ 


головками. Морковь, репу, брюк- 

ву тушить, капусту и фасоль от- 

варить в воде, картофель и лук 

обжарить на сковороде с маслом. ' 
Отдельно! на’ сковороде поджа- 

рить муку, развести отваром от 

тушеных или отварных овощей, 

прибавить мелко нарезанные по- 

мидоры или томат-пюре и проки- 

пятить. Приготовленным соусом 

залить овощи, сложенные в одну 

кастрюлю, добавить соль, перец, 

3-4 шт. гвоздики, кусочек кори- 

цы, накрыть кастрюлю крышкой 

и тушить 15-20 минут. При пода- 

че на стол овощи посыпать зе- 
ленью петрушки. 


Эта закуска подойдет для 
семейных торжеств. Она не- 
дешевая, но вкусна необыкно- 
венно. 

1 кг рыбного филе нарежьте 

на небольшие кусочки, 
Кляр готовится в’ такой пропор- 
ции: стакан сметаны, 100-150 г 
сыра, натертого на крупной тер- 
ке (можно и плавленого), 4 яйца, 
три четверти стакана муки, чай- 
ная ложка соли. 

Отделите, белки от желтков, 
белки уберите в морозильную 
камеру, Сметану, желтки, тертый 
сыр перемешайте, добавьте 


ая 


`2 шт., мас- 0 

| ло сливоч- 

ложки, & 

| сметана - Ы) 

| ка, соус 
«Ткемали», 

( томатный - 

| 200 г, соль. 

} ние 
этого блюда 

’ «тафа» - сковорода. «Цыпленок 

‚ табака» означает «цыпленок на 

Обработанного цыпленка раз- 

резать вдоль килевой кости (по | 
слегка отбить тяпкой, придавая 

’ ему плоскую форму, посолить, 

” сливочном масле под прессом 
или в сковороде с тяжелой крыш- 

К цыпленку табака хорош 

сложный овощной гарнир из по- 
лука, салата. Отдельно подать 
соус «Ткемали», томатный или 


Цыплята - 

) ное - 2 ст. 4 

1 ст. лож- 

«Южный» или 

азва- 

определило грузинское слово " 
сковороде». 

брюшку и грудине), развернуть, 
смазать сметаной и жарить на 
кой, придавив ею цыпленка. 
мидоров, огурцов, зеленого 
«Южный». 


РТТРРРРЛИРРУРРИРСАСРИРРИ БРЕ ЕСЕР ЕНЕНЕ аА 


соль. Охлажденные белки взбей- 
те миксером в крутую пену, влей- 
те в приготовленную массу и ак- 
куратно перемешайте. 

На сильный огонь поставьте 
высокую сковороду, налейте 
подсолнечное масло на 3-4 см. 
Как только масло прогреется, 
огонь убавьте до среднего. На 
вилку один за другим накалы- 
вайте кусочки рыбы, опускайте 
в кляр и выкладывайте на ско- 
вороду. По мере поджаривания 
переворачивайте. В среднем 
каждый кусочек жарится 6-8 ми- 
нут. 25 
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КОМПОТ АБРИКОСОВЫЙ 


Для сиропа: на 1 л воды - 300- 
500 г сахара. 
учшими для компота являют- 
ся такие сорта, как Красноще- 
кий, Никитский, Тираспольский по- 
эдний. Советуем брать слегка недо- 
зрелые абрикосы, с плотной, но зе- 
пеной мякотью. Перед консервиро- 
ванием плоды тщательно помойте, 
переберите, по бороздке разрежь- 
те пополам и удалите косточки. Мел- 
кие плоды можно класть целиком. 
Половинки абрикосов укладывайте 
срезами вниз, как чешуей, чтобы пло- 
дов поместилось побольше. Затем 
заливайте пподы нагретым до кипе- 
ния (90-95°С) сиропом и стерилизуй- 
те в кипящей воде. Продолжитель- 
ность стерилизации пол-литровых 
банок - 20-25 мин, литровых - 30-35 
мин. 


КОМПОТ ИЗ ВИНОГРАДА 


Для сиропа: на 1 л воды - 250- 
300 г сахара. 
ля консервирования наибо- 
ее пригодны крупноплодные 
столовые сорта винограда. Очень ак- 
куратно, чтобы не повредить, ягоды 
отделяют от гребней, удаляют помя- 
тые и заплесневевшие, тщательно 
моют и укладывают в банки. Чтобы 
ягоды плотнее улеглись, банки надо 
время от времени встряхивать. Уло- 
женные ягоды заливают горячим 
(95°С) сиропом и стерилизуют в ки- 
пящей воде: в пол-литровых банках - 
12-15 мин, в литровых - 18-20 мин, в 
трехлитровых - 25-30 мин. 


КОМПОТ ИЗ ЖИМОЛОСТИ 


Для сиропа: на 1 л воды - 300- 
400 г сахара. 
лоды жимолости съедобной 
моют, очищают от плодоно- 
жек, укладывают: в банки и заливают 
сахарным сиропом, прогревают при 
температуре 85°С: в пол-литровых 
банках - 10-12 мин, в литровых - 15 
мин или в кипящей - З и 5 мин соот- 
ветственно. 


АОМПОТЬ ИЗ ВИШЕЙ 


амые красивые вишневые 

компоты получаются из вишен 
с темноокрашенными соком и мяко- 
тью. Рекомендуется вишневые кон- 
сервы закрывать лакированными 
жестяными или стеклянными крыш- 
ками. Хранить компоты из вишен с 
косточками можно не более трех лет. 


гревают при температуре 85°С. При 
этом пол-литровые банки держат 10 
мин, литровые - 15 мин. 


КОМПОТ ИЗ ГРУШ 


Для сиропа: на 1 л воды - 500- 
800 г сахара, 3-4 г лимонной кис- 
лоты. 

ля компотов берите груши с 

плотной мякотью, таких сор- 
тов, Как Вильямс, Любимица Клап- 
па, Жермен и др. Вымойте плоды в 
холодной воде, очистите от кожицы, 
разрежьте пополам и ложечкой 
выньте сердцевину, После этого пло- 
ды разрежьте на более мелкие 
дольки. 

Подготовленные плоды кладут на 
сетку и проваривают в кипящей воде 
3-5 мин, а при температуре 80-90°С 
- 10-15 мин. В воду добавьте лимон- 
ную кислоту (1 г на 1 л воды). 

После варки сетку кладут в ведро 
с холодной водой и охлаждают гру- 
ши. Охлажденные груши укладыва- 
ют в банки и заливают горячим си- 
ропом. 

Стерилизуют груши в кипящей 
воде: в пол-литровых банках - 15-18 
мин, в литровых - 20-25, в трехлитро- 
вых - 35-40 мин: 


КОМПОТЫ 
ИЗ ЛЕСНОЙ ЗЕМЛЯНИКИ 


На 1 кг ягод - 250-300 г сахара и 
по 1 г лимонной кислоты на каж- 
дую банку. 

Для сиропа: 300-400 г сахара и 
2 г лимонной кислоты на 1 л 
воды. 

Первый способ 

емлянику очистите от плодоно- 

жек и чашелистиков, быстро вы- 
мойте и уложите в эмалированную по- 
суду слоями, пересыпая сахарным 
песком. Оставьте на 5-6 ч до появле- 
ния сока. Затем переложите в пол- 
литровые банки, добавляя в каждую 
лимонной кислоты. Прогревайте бан- 
ки при температуре 85°С: пол-литро- 
вые - 10 мин, в кипящей воде - 3-4 мин. 

Второй способ 

одготовленные и засыпанные 

в банки ягоды заливают кипя- 
щим сахарным сиропом и прикры- 
вают банки крышками. Стерилизуют 
при температуре 85°С в течение 10- 
12 мин или в кипящей воде 3-4 мин. 

(Продолжение 
в следующем номере.) 


АРИМ 
КОМПОТЫ 


При приготовлении компотов 
в герметически закупоренной 
таре следует учитывать, 
что это наилучший способ. 
сохранения витаминов в плодах 
4 ягодах на длительное время. 
Самые нежные и питательные 
компоты могут быть 
приготовлены из сырья 
потребительской зрелости. 
Компоты надо готовить из 
свежесобранных, не лежалых 
плодов и ягод. Ягоды должны 
соответствовать окраске 
и вкусу данного сорта. 


ВА 


Первый способ 

Для сиропа: на 1 л воды - 200-400 
г сахара. 

годы моют с плодоножкой, дают 

Фи осторожно освобож- 
дают от плодоножки и заполняют ими 
банки до уровня плечиков. Заливают 
вишню холодным сиропом и ставят в 
кастрюлю с холодной водой на под- 
ставку. Кастрюлю медленно нагревают 
до температуры 85°С. 

При этой температуре пол-литро- 
вые банки выдерживают 10 МИН, ЛИТ- 


= т ищ 
** Советик ® А, 


ровые - 15 мин. 
Второй способ 
Для сиропа: на 1 л воды - 200-400 
г сахара. 
И: промытых вишен вынимают ко- 
сточки, укладывают в банки, за- 
ливают горячим (90°С) сахарным си- 
ропом, накрывают крышками и про- 


Ф 
/ в Компоты из яб- 
лок и груш будут выгля 
{ деть очень аппетит 
если подкрасить их кра 
ным вином или ягод 


_ 300 г муки, 
80 г сахарной пудры, 


таны, клубника. 


в/с. 


пают сахарной пудрой. 


= ттт т = 
ОГС КЛУБНИКОЙ 

щепотка соли, и 

цедра от 

172 лимона, 150 г сливочного 


‚| масла или маргарина, 2 яич- 
ных желтка, 2 ст. ложки сме- 


Бисквитное тесто: 3 яйца, 
70 г сахарной пудры, 70 г муки 


уку, смешанную с солью 
и сахарной пудрой, про- 
сеивают через сито, добавляют 
в нее измельченную лимонную 
цедру, масло, яичные желтки, 
сметану и вымешивают тесто, 
которое оставляют на 2 часа. 
Потом тесто раскатывают, пере- 
кладывают на смазанный мас- 
лом противень и на короткое 
время помещают в духовку. На 
слегка пропеченное тесто кла- 
дут очищенную клубнику, кото- 
рую заливают бисквитным тес- 
том; пирог далее выпекают в 
умеренно теплой духовке. Гото- 
вый и охлажденный пирог на- | 
резают кусками, которые посы- 


Бисквитное тесто: яичные 
желтки растирают с сахаром до 
| образования густой пены, в нее 
й добавляют взбитые в густую 
В белковую пену яичные белки, 
В муку, массу перемешивают 


сгорячим чаиком 


ча» 


Е Если пирог в духов- М 
ке начинает с одного угла 
подгорать, поставьте под 
лист миску с водой. 

Соду и ванилин в те- 
сто лучше недосыпать, чем 
пересыпать, иначе пироги 


торты будут невкусными. 


жестким. 


оч то] 
К т 


"САМ 


Из него вы узнаете: 


1" 


® Как избавиться от гастрита 
и изжоги 


® Что должны знать женщины 
о раке груди 


® Очем молиться Тихвинской 
иконе Божией Матери 


® Как поднять гемоглобин 


® Чем питаться 
при гломерулонефрите 


< БУДЬТЕ ЗДОРОВЫ! 
Е КАРЬ "уже в продаже! 


) «ТАФ 


СЕБЕ ЛЕКАРЬ"! 


Песочное тесто не 
месите слишком долго, 
иначе оно станет. плотным, 


Бисквитное тесто за- 
мешивают быстро и выпе- 
кают сразу, иначе из биск- 
вита улетучиваются пу- 


ЛЕПЕШКИ 
С КРАТИВОЙ 


1 1/2 стакана муки, 1/2 
стакана воды, 2 ст. лож- 
ки свежих дрожжей, 1 ст. 
ложка сахара, 1 чайная 
ложка соли, 3 ст. ложки 
рубленых листьев крапи- 
вы, 3 ст. ложки расти- 
тельного масла, 

теплой воде развес- 

В, дрожжи, соль, са- 
хар. Всыпать муку, промы- 
тые и рубленые листья кра- 
пивы, тщательно вымесить 
тесто, выложить на разде- 
лочную доску и выбить (бро- 
сать на доску) в течение 5- 
10 мин. Оставить для бро- 
жения на 1-2 часа, снова вы- 
бивать 5-10 мин. Сформо- 
вать лепешки, поместить их, 
не смазывая, на противень 
и выпечь при температуре 
200-220°С (15-20 мин). Горя- 
чие лепешки обильно сма- 
зать растительным маслом. 
Вымешивать и выбивать на 
доске тесто нужно смазан- 
ными растительным мас- 
лом руками 


зырьки воздуха и тесто 
теряет вкус. 

Чтобы узнать, ис- 
пеклось ли тесто, вотк- 
ните в него деревянную 
палочку. Если она ока- 
жется сухой, пирог го- 
тов. 


ЛЕПЕШКИ 
С МОРКОВЬЮ 


1 1/2 стакана муки, 
2 моркови, 1/2 стакана 
воды, 2 ст. ложки соли, 
1 ст. ложка сахара, 3 ст. 
ложки растительного 
масла. 
О морковь 
натереть на крупной 
терке. Замесить дрожжевое 
безопарное тесто, добавить 
морковь, выбивать 5-10 
мин, поставить тесто для 
брожения на 1-2 часа, сно- 
ва выбивать 5-10 мин, Из 
выброженного теста сфор- 
мовать лепешки и выпечь 
при температуре 200- 
220°С. Горячие лепешки 
смазать растительным мас- 
лом, Е. 


| позоконом гармонии | 
ДОСТОЙНОЕ СОПРОВОЖДЕНИЕ 


Сочетание вина с блюдами - водить» не только дары моря и рыбу, 
вопрос довольно сложный. но даже макароны и вареные яйца. 
Так, ме принято предлагать вино Сладкие белые вина хорошо сочета- 
к салатам, блюдам с уксусом, ются как с фруктами и десертом, таки 
_ шоколаду и КиСАЫМ свежим с рыбой и даже некоторыми экзоти- 
фруктам. ческими блюдами - свиными ребрыш- 
сное вино це подают к ками в кисло-сладком соусе, напри- 
морепродуктам, белое - мер, не говоря о паштете из утиной 
к красному мясу и дичи. печени. Многие сладкие белые вина 
Найти идеальную комбинацию хорошо пьются на аперитив. 
вина и блюда - это не только Отличным аперитивом является су- 
талант, но а удача. И тем не хое шампанское. Хотя некоторые ав- 
менее некоторые классические торитетные гурманы утверждают, что 


са 


правила все же существуют. высококачественное шампанское 
Ё вправе сопровождать весь ужин. 
| ак, красные вина глав- Что касается крепленых вин, то 
| Т ным образом подают к дичи, практически все белые сухие (портвей- 
|| мясу, омлетам с грибами, луком и ны, мадеры и хересы) - также замеча- 
{ чесноком, красные молодые легкие, тельные аперитивы. Сладкие и густые 
| а также красные местные вина - к крепленые вина пьют обычно на ди- 
| супам, овощам и фруктам. жестив, то есть после еды. В любом 
у Сухие белые вина пьют с холод- случае, крепленые вина ничем не зае- 
ными блюдами и сырами, однако к дают. Исключение составляют только 
} голубым сырам подают только крас- отдельные портвейны, которые пьют 
{ ное вино. с мягкими сырами и дыней, а также 
Ё К телятине и свинине можно по- очень сухие испанские хересы типа 
Ё дать любые сухие - красные, розо- по. В Испании к ним подают {ќараѕ - 
| вые и даже белые. легкую закуску из поджаренного хле- 
|| 


Кстати, сухие белые могут «сопро- ба, натертого чесноком и томатом. 


10 г, дрожжи - 0,8 г, сахар 


ком, добавить промытые ли- 
- 75 г. 


3 стья вишни и настаивать 10- 
вишневый ишню перебрать, про- 12 часов. Настой слить, про- 


На 1л кваса: ягоды - мыть, истолочь, отде- цедить, добавить дрожжи, са- 
| 150 г, листья вишни - лив от косточек, залить кипят- хар и поставить в теплое мес- 
Я то для брожения на 24 часа. 
Подать в охлажденном виде. 


Квас по-тобольски, 
невежинский 


На 1 л кваса: хлеб ржа- 
ной - 100 г, шиповник - 50 г, 
сушеные дрожжи - 5 г, са- 
хар - 60 г. 

Р" хлеб подрумя- 

нить в духовке, сме- 
шать с плодами шиповника, 
заварить кипятком. Когда 
хлеб осядет на дно, через 10 
часов, настой процедить, до- 
бавить сахар, дрожжи, по- 
ставить в теплое место для 
брожения на 8-12 часов. 


Квас на смородине 


На 1л 
100 


кваса: сухари - 
г, вода - 1 л, дрожжи - 
р > / ‚5 а, смородиновые лис- 
я 8. а Р ТЬЯ - 5 г, ягоды - 100 г, мед 
РРР а = 25 г. 


+ 


"АРС АР ЕЛС АОР ДИЦ 
№ | 
? 
7 АЈ. 
2 


|. 


амаар 


жаной хлеб, наре- 

занный кубиками, 
подрумянить в духовке, ох- 
ладить, добавить ошпа- 
ренные кипятком сморо- 
диновые молодые листья 
и ягоды, залить крутым ки- ( 
пятком и настаивать в те- 


ИКОНА: 


дить, добавить пчелиный ' 
мед, дрожжи и поставить \ 
в теплое место. После по- | 
явления на поверхности \ 
кваса пены (пузырьков) | 
процедить, разлить в ке- 


На 1 л кваса: вода - 
1л, сахар - 125 г, лимон - 
1 шт., изюм - 20 г, дрож- || 
ЖИ - 12 г. М 

В охлажденный са- 

харный сироп доба- ' 
ВИТЬ ЛИМОННЫЙ СОК, цедру \ 
лимона и дрожжи, все пе- 
ремешать и разлить по бу- 
тылкам, добавить изюм, 
закупорить и вынести на 
ХОЛОД на 3 дня. Перед по- 
дачей квас процедить. 


| 

рамические кувшины и } 
хранить на холоде. ў 
Лимонный й 

квас Е 


9 


Рикта 


| углеводов и жиров, относительно богатая 
белками, предназначена для восстановлен 
нормального веса, рекомендуется ліодя, и, 

| страдающим ожирением, и всем, ‘кто хочет 
избавиться от`лишних килограммов. 


САЛАТ ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА 
С ПОМИДОРАМИ 


1 яйцо. 


кружочками сваренного вкрутую яйца. 
1 порция - 648 кдж/155 ккал. 
Белки - 8,4 г. Жиры - 9,9 г. Углеводы - 9,4г. 


_В процессе недавних 
_ исследований в Амери- 
гаЕвипось, на что 


ниль, снижает- 
ппетит. — 


МОЛОКО ПРОТИВ 
ОСТЕОПОРОЗА 


енщины должны до- 
бавлять в кофе моло- 


ЗЕМЛЯНИКА 
ОТ ЛЕТНЕГО ГРИЛТТА 


Э” Маленькие красные 

ЯГОДКИ не только очень 

хороши на вкус, в них заложе- 

Но огромное количество полез- 
ных веществ, 

Так как в них содержится 
огромное количество витами- 
на С (больше, чем в лимонах), 
ктому же они - идеальное сред- 
ство для предотвращения так 
называемого летнего гриппа, 
которого все так опасаются. 

одержащаяся в землянике 
салициловая кислота смягчает 
_ Ревматические и подагричес- 
ЗН метра Зу 


Сити 


ИРОВАННАЯ 


2 сладких зеленых перца, 2 помидора, 1 луковица, 
1 ччложка подсолнечного масла, некалорийный замени- 
тель сахара, молотый черный перец, уксус, вода, соль, 


вымытые и нарезанные кружочками перец, помидоры и 
В добавить уксус, соль, пряности и заменитель саха- 
ра. Перед подачей на стол сбрызнуть маслом. Украсить салат 


целлюлит, 


аланла лара 


АЛУБНИЧНЫЙ 
ПУДИНГ 


1/8 л молока, 10 г сахара, 1/2 пакетика ванилина, 10 г 
кукурузного крахмала, 1/4 кг клубники, 1 белок или взби- 
а аа сахаром и ванилином вскипятить и заварить В б 

М нем размешанный с холодным молоком кукурузный д 
крахмал. Варить при постоянном помешивании до загустения: й 
Когда смесь остынет, добавить в нее протертую через сито 1 
клубнику, смешанную с сахаром. Потом соединить со взбитым 
белком. Поместить в стеклянную посуду. Украсить клубникой, 
взбитыми сливками. 


1 порция - 527 кдж/126 ккал. 


Б-5г. Ж-2г. У-22г. 
ЯБЛОЧНАЯ 
ЗИПЕКАНАА 


2 яйца, 60 г сливочного масла, 50 г сахара, 30 г муки, 40 г 
изюма, 2 больших яблока, 60 г молока, 1 булочка, корица, 
1 ч.ложка рома, жир и панировочные сухари для подго- 
товки формы. 


ЭКи размешать с сахаром и маслом, добавить тер- ў 


ЗАЛА Аар 


Лечу 


чиа 


алуу гоара 


1 
| 
1 
я 
В 
|| 
| 


1 порция - 2763 кдж/660 ккал. 
Б-12 г. Ж-32 гу -81 г. 


Ж°леобразный сок по- 

хожего на кактус пус- 
тынного растения с толстыми 
листьями можно принимать 
внутрь для улучшения пище- 
варения. 
м всего использовать 

наружно, потому что 

жащиеся в нем она, 
ктивны при 
лечении ран, Вытяжка из алоэ 
быстро заживляет язвы (нары- 
ВЫ, гнойники), порезы и откры- 
тые раны, Этот натуральный 
Тель хорошо применять для ох- 
лаждения кожи при солнечных 


и других ожогах. 
анаан 


кие боли, железо способству- 
ет кроветворному процессу, 
Кроме того, земляника укреп- 
ляет соединительные ткани и 
таким образом предотвращает 


г. Санкт-Петербург 


Уважаемая редакция, 
ствуйте! 

Среди множества газет и жур- 
налов случайно увидела аппетит- 
нейшее название «Соляночка». 
Была восхищена, поражена! Понра- 
вилось все! Решила сразу же поуча- 
ствовать в вашем конкурсе: «Мо- 


жешь сам - научи другого!» 
С.А.МОРОЗОВА. 


Салатик 
«Любительский» 

се продукты для салата бе- 

рем поровну, только шамли- 
ньонов чуть больше. Шампиньоны 
отварить до готовности, остудить, 
нарезать тонкой соломкой. Све- 
жий огурец также режем солом- 
кой. Сырую морковь, сыр, немно- 
го чеснока натереть на терке. По- 
солить, заправить майонезом и 
хорошо перемешать. 


Борщ 

с антоновскими яблоками 

600 г говядины, 200 г свежей бе- 
локочанной капусты, 3 свеклы, 
3 антоновских яблока, примерно 
равных по размеру, 3 помидора 
или 1 столовая ложка томатной 
пасты, 1 сладкий перец, 1 мор- 
ковь, зелень укропа, петрушки, 
соль, сахар. | 
ока варится бульон ИЗ ГОВЯДИ- 
ны, на крупной терке натира- 
свеклу и антоновские яблоки, 
режем помидоры или добав- 


здрав- 


Лучшие кулинарные рёцелты отчитателей со всей России 


г.Новосибирск 


Здравствуйте, уважаемая редак- 
ция газеты «Соляночка». 

Мне очень нравится ваша газета. 

Хоть мне всего 11 лет, я все равно 
хочу принять участие в конкурсе «Мо- 
жешь сам - научи другого», так как Р 
очень люблю готовить! 
Ю.ЧЕРКАСОВА. 
Колобки в соусе 
роварить очищенный рис до вяз- Г. 
кости и дать полностью осты- 
нуть. Потом руками размять рис, на- 1 
крыть пакетом и дать постоять 30 ми- 
нут. 
Соус готовится так: в глубокую бульон- 
ницу выдавливаем бутылку шашлычного 
кетчупа, добавить щепотку карри, 
2 стложки рубленого репчатого лука. | 

Из риса скатать колобки размером 

с кулак и залить соусом: 
Русский д 
салат красоты 
ыжать сок из двух средних поми- 
4 доров, добавить 4 ст.ложки мел- | 
ко рубленной петрушки. Потом отва- 
рить 10 перепелиных яиц и залить со- 
ком помидоров. 
ляем томатную пасту и тушим на рас- Яичница 
тительном масле. В данном случае ту- «Утренняя» | | 
шеная свекла с яблоками доминиру- азбить в сковороду 2 яйца и по- 
ют, задают тон и обеспечивают безуп- ра чайной ложкой сушеного |] 
речный кисло-сладкий вкус. укропа. За 1 минуту до готовности по- 

Дальше варим как обычный борщ. лить болгарским кетчупом и накрыть | 
Когда будет готово мясо, опускаем в крышкой 
бульон капусту, нашинкованную солом- 
кой, затем тушеную свеклу с яблоками, 
сладкий перец соломкой и морковь, 
натертую на терке. В конце варки при- 
править солью по вкусу и сахаром по 
желанию, добавить мелко нарезанную 
зелень. Дать настояться 20-25 минут 
и подавать к столу. Мой борщ с анто- 
новскими яблоками имеет совершен- 
но необычный оригинальный вкус и 
аромат. Попробуйте! И не забудьте 
положить в тарелку сметану. 


с на 


200 г маргарина, 500 г творога, 
3 стакана муки, 0,5 чайной ложки 
соды, соль, сахар по вкусу, 

амесить мягкое, пластичное те- 
сто, поставить на холод на 20 | 
минут. | 

Приготовить начинку: отварить | 
1 чашку риса в подсоленной воде | 
и 5 яиц. Яйца натереть на терке, сме- | 
шать с рисом, добавить растопленное 
сливочное масло (100 г). 

Раскатать тесто в пласт, нарезать 
кружки среднего размера, чтобы мож- 
но было положить начинку и защипить, 
Сформовать пирожки, выложить на про- 
тивень, смазанный маслом и подпылен- 
ный мукой. Смазать пирожки взбитым 
желтком и выпекать до готовности, 


| И в загсе подписью скрепили. 

| То в жизни первая ступень. 

| В семье - к дальнейшим годам 

|| счастья! 

| Огонь любви зажег очаг, 

Чтоб в доме свет был, а не мрак, 

Чтоб вместе приняли участье 

В постройке гнездышка любви; 

Чтоб дети в радости росли. 

И, где 6 вы ни были в пути, 

| Тянуло в дом родной прийти. 

Пусть дом вам будет 

полной чашей! 

Любовь храните до седин, 

Чтоб ваш союз был нерушим 

И стал с годами крепче, краше. _ 
Р.БАЙЖАНОВА, с.Килинчи 

Астраханской 


ОЗДРАРЛЯЕМ 
аит 


сен ` г картофеля, 10 г морков 
| г 
) итоги конкурса на лучший рецепт [10 г лука репчатого, г 
Ре 3 ў. консервированных огур 
яиц, который мы проводили рвир 
ыы Ы цов, 10 г растительного 
а: с 040 «Птицефабрика Е 
мо рибы, картофель, мор- 
о к |] [5:587 отваривают: наре- 
е і Франция зают кубиками: Добавляют 
-е место и приз миксер фирмы Уісопќе (Франция) Е О Е а. 
р! 
ВА. ает Лариса Сорокина из Н.Новгорода за рецепт резают кубиками и заправля. 
т бисквитный». Накануне ягодного сезона он очень ют растительным место 
а ен, тк. лучшая начинка для него - свежие ягоды. С з анних сортов 
на- 2-е место и приз - тефлоновую сковороду с прозрач- 0) е капусты, 
рт ной Й - хи- 17 свежий огурец, г зеле- 
ной крышкой фирмы Нарру аду заработала Кожо 3282 И 
он- "на М.А. из села Суродеева Бутурлинского района Ни- НЕОН СЕВ, СИЕ ПС 
г Й ы «Салат из марино- “ вкусу. 
и, Бо? соласт Е т Я | И апусту. нашинковать, пе- 
З ванных яиц» и «Омлетный торт с грибами». ауа а Баалар 
им ДНОМ вить мелко нарезанный зеле- 
ом 3-е место и приз - кастрюля с консулированным д Ва “мелко дарезаннаи зале 
» фирмы Еедапсе (Италия) присуждены Фи- прави СИЗЕВО Сие 
Сэндвич р 9 ча. ар А 
ы дяковой Валентине Алексеевне из г.Дзержинска Ни- Ё шанной с майонезом. 
ОДА. жегородской области за рецепт «Кабачок с яйцами». 
Их Є 5 
г р Ш Поздравляем победителей! Благодарим всех читате- 
а- П Лей, принявших участие в конкурсе! Писем с рецептами Ё «Полено» 
с Из яиц к нам пришло очень много, гораздо больше, (Кой 
ея а А ать в отведенный для конкурса 1 400 г густых сливок, 100 
1 тти опубликов г сахара, 1/2 лимона, 100 г 
период. Лучшие из них мы обязательно опубликуем! ИЕорикосс шоколада 200 = 
1 Уважаемые победители, чтобы решить вопрос о по- „земляники (или других 
о в акцию по ягод), 50 г измельченного 
о \ лучении призов, просим вас позвонить в ред ЦІ миндаля, 1/2 ного 
- тел. (8312) 34-88-22. оласи кая 
ь 


2 


сэкономить? 
Мы знаем 
как! 


Пермская обл., г, Гремячинск 4 


Салат «Лесной» 


30 г сушеных грибов, 20 


астопите на огне сахар 
Р З ложками воды, до- 
ибавьте ром, сок лимона и мин- 
Ш даль, хорошо перемешайте и 
В остудите. 

Взбейте охлажденные 

Я сливки и осторожно смешай- 

те с полученной массой, пос- 
и Ле чего всыпьте тертый шоко- 
влад и землянику. 

Выложите в четырехуголь- 
вНУю форму, выложенную из- 
шНУутри целлофановой пленкой, 
ивыровняйте поверхность но. 
ш Жом, накройте пленкой и по- 


иставьте в морозильник на 
иЗ часа. 


ы Пирог к чаю 


1 стакан любого варе- 
нья без косточек, 1 чайная 
ложка соды, 1 стакан кефи- 
вра, 0,5 стакана сахара, 

в? яйца, 2,5 стакана муки. 

и обавить в варенье 
и 1 чайную ложку соды, 
в перемешать и дать 5 мин по. 
СТОЯТЬ. Затем в эту смесь до- 
и бавить кефир, сахар, яйца, 
и муку. Все перемешать, выло- 
вжить на противень, смазанный 
н растительным! маслом и выпе- 
икать при температуре 180-200° 
#20 минут, 


в -. 
и Салат из помидоров, лука, 


н чеснока и орехов 


и 300-400 г помидоров, 1 
нлуковица, 3 столовые лож- 
шки подсолнечного масла, 1/ 
н2 стакана орехов, чеснок, 
и соль и перец, 


д. Лобыни Новгородской обл., Е.И.САМУЙЛОВА 


4(39), июль 2003г) 


Салат из яблок 
и помидоров 
2-3 помидора, 2 яблока, 
1 луковица, сок 1:лимона, 
1 стручок красного слад- 
кого перца, 50 г сметаны, 
сахар и соль по вкусу. 

омидоры слегка облить 
кипятком, потом холод- 

ной водой и снять кожицу. На- 
резать помидоры и яблоки, 
очищенные от кожи и сердце- 
вины, мелкими кружками, а 
лук и перец - соломкой. Подать 
к жареной или тушеной птице. 


Напиток «Уэльси» 
2 ст.л. яблочного сока, 
3 ст.л. сахарного сиропа, 
2 яйца, 1 ст. холодного мо- 
лока. б 
ырые яйца, сахарный 
сироп, яблочный сок и 
холодное молоко смешать мик- 
сером в течение 1 минуты. На- 
питок сразу же подавать. 
Прислала И.В.БЕЕР. 


арезать помидоры и 

лук, посолить, сильно по- 
перчить и перемешать с раз- 
мельченными орехами, тол- 
ченными с чесноком и с подсол- 
нечным маслом. До подачи на 
стол держать салат на холоде. 


Шоколадное пирожное 
1/2 стакана муки, 4 жел- 
тка, 1/2 стакана сахара, 
1/2 стакана толченого 
миндаля, 1/2 стакана тер- 
того шоколада, 1 белок. 
ырые желтки расте- 
С реть с сахаром, доба- 
вить миндаль, шоколад и взби- 
тый в крепкую пену белок, 
муку. Вымесить тесто. Сфор- 
мировать лепешки и выпекать 
на смазанной маслом бумаге. 
Вафли 
125 г пшеничной муки, 
125 г крахмала, 125 г сли- 
вочного масла, 3 яйца, 175 
г сахара, ванилин, соль. 
Марин взбить с саха- 
ром, по одному доба- 
вить яйца, подсыпать вани- 
лин, соль, муку и крахмал. 
Дать тесту подойти и выпе- 
кать в вафельнице. Вафли 
свернуть трубочками. 


ЯНОЧКА №14(39), июль 2003 г. 


ПИН дело мастера боится. еде: 
МОНАСТЫРСКИЙ СУП ТАЛЬЯТЕЛЛЕ 
ИЗ ЩАВЕЛЯ тави (ШИРОКАЯ ЛАТШИ) 
Щавель - 400 г, картофель - 150 г, шеф-повар ресторана САР ЕВЕТІ КАМИ 
лук репчатый - 20 г, морковь - 20 г, «У'Шаховского» На одну порцию: гнезда из лапши - 


масло сливочное - 20 г, лук зеленый - 
20 г. 

Для теста: мука, вода, соль, масло расти- 
тельное. 

Замешиваем тесто как для пельменей, только без 
яиц. 

Картофель нарезаем соломкой, отвариваем до го- 


2 шт., креветки - 100 г, лук репчатый - 

10 г, вино белое - 20 г, сливки - 100 г, масло 

оливковое или сливочное - 10 г, сок лимона - 5 г, 
сыр твердый - 10 г. 

Лапшу отварить до готовности. Самое главное в 

этом блюде - соус. Лук обжарить, добавить вино, вы- 

парить, добавить сливки, прокипятить, снять с плиты, 


и’ 


товности в воде. 


Обжариваем лук с морковкой, добавляем в бульон 
за 5 мин до готовности картофеля. Щавель моем, ре- 


ини ииоюсявна 


ЖИМОЛОСТЬ, 
ПРОТЕРТАЯ 
С САХАРОМ 


я годы промыть, 
Я Я ополоснуть кипя- 
_ ченой водой, растереть 
| деревянной ложкой, сме- 
| шивая с сахаром (1:1,5). 

Протертые ягоды по- 
| догреть на медленном 
огне до 60-70°С, переме- 
’ шивая до растворения 

сахара. 

Разложить в стерили- 

' зованные банки и плотно 


Е: 


жем соломкой и кладем в кон- 


це варки супа, даем за- 
кипеть. Если щавель 


ховку на 10 мин. 


Г. В. ПОЗДНЯКОВА, 
шеф-повар кафе 
«Моп Рагіѕ» 


закрыть крышка- 
ми: Хранить при темпера- 
туре 0-5°С. 

Жимолость можно про- 
тирать ис меньшим коли- 
чеством сахара: на 1 кг 
ягод - 200-300 г сахара, раз- 
мешать и нагреть до кипе- 
ния: Кипятить 3-4 мин, раз- 
лить в банки, стерилизовать 
и герметично закрыть ме- 
таллическими крышками, 


КЛУБНИКА 
В СОБСТВЕННОМ СОКУ 


ТА Куник (1 кг) 


уложить в бан- 
ки, добавить сахар 
(300 г), накрыть 
крышка- 
ми, сте- 
рилизо- 
вать 5- 
10 мин 
(не доводя 
до кипе- 
ния) и за- 
катать, 


‚ положить сразу, то 
картофель станет 
жестким и будет 
очень долго варить- 
ся. Переливаем суп 
є в горшочек, накрыва- 
ем тестом и ставим в ду- 


Фото В.СЕННИКОВА. 


шишшияпишычишиынок 


положить креветки и 
сок лимона, пе- 
ремешать с 
горячей 
лапшой. 

Если кре- 


рено-мо- < 
роженые, › в 
то их ва- ны 
рить не № 

Надто оя 

Сверху. по чере 


пать тертым сыром. 


ниша ц 


УТКА С 
ШАМЛПИНЬОНАМИ 


Для приготовления 
утки весом 1,5 кг по- 
требуется 100г шам- 
пиньонов, 120 г сливоч- 
ного масла, 30 г лука, 
6-8 ломтиков белого 
хлеба без корочек, об- 
жаренного в масле, 
стопка коньяка. 

азделайте утку и 

Р зажарьте до полу- 
готовности. Приготовьте 
соус из обжаренных в 
масле мелко рубленного 
лука и муки. Тушите при- 
мерно четверть часа. 

Подготовленную утку 
разделайте на небольшие 
куски. Крылья и хребет 
отложите, а филе и лапки 
сложите в сотейник. На- 
кройте промасленной бу- 
магой и поставьте на 
очень слабый огонь. 

Шампиньоны вымойте, 
порежьте и немного поту- 
шите в той же сковороде, 
где обжаривалась утка, а 
затем доведите до готов- 
ности! в сотейнике вместе 
с кусочками мяса, Отло- 
женные хребет и крылья 


Е 


ветки ва- | "1 


истолките в ступке, пере- 


| 
| 


зона ношаей 


МА.ШИГИН, 
шеф-повар кофе- 
бара «Мишель» 


зу а 


стакан коньяка, доведи- 
те до кипения, опустите 
нарезанное маленькими 
кусочками масло и сно- 


ложите в соус, влейте | 
1 
|] 
: 
ва поставьте на слабый 
| 


г 


огонь, чтобы оно распу- 
стилось. 

Ломтики белого хлеба 
обжарьте в масле и вы- | 
ложите на большое плос- 
кое блюдо. На них - ку- 
сочки утки, а сверху -] 
шампиньоны, Полейте \ 
все соусом. Впрочем, | 
если мясо и грибы не" 
удалось разделить сло- 
ями, тоже выйдет очень { 
вкусно. 


3 


хз зу жазо 


, = добродушно 
детвору ядовитый 
| _ | доралист Вагрич Бахчанян, 
я 'Ибыл не прав, Под красной 
га рибо он понимал алую 
_ | дососину с кремлевских 
_ | банкетов. И тут кавказца 
ч ‘подвело незнание русской 
жизни. Вот что пишут 
‘по этому предмету 
настоящие патриоты: 
р «Название «красная рыба» 
| исстари дано осетровым 
(осетру, севрюге, белуге, 
І шилу, стерляди, калуге), 
хотя мясо у них белое. 


тш 
ть. 
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деть в консервах закон- 
ченный продукт, который 
требует от повара только 
открывашки. 

Однако банка лососи- 
ны - это полуфабрикат, не- 
дорогой, удобный и не ли- 
шенный изысканности. 

Проще всего из него 
сварить рыбный суп. То 
есть бросить в воду кар- 
тошку, морковку, лук, ко- 
рень петрушки, лавровый 
лист и через 20 минут до- 
бавить зеленый горошек, 
лососину, ложку масла, 
соль, свежесмолотыи пе- 
рец и зелень. Человек 
изобретательный поло- 


Термин «красная рыба» 


редкое, дорогое, красивое: 
«красна-девица», 


о вкусной и здоровой 
пище»). Да-да, та самая. 


эмиграции, конеч- 
но, нет ни Калуги, ни 


Из книги П.Вайля и А Ген 


сю, как любому ар 


ғ: ки 


его изволите 
ИХ ТРАКТИРОВ 


СИЛАТ ИЗ КАПУСТЫ 
С СЕЛЬДЫЮ 


400 г сельди, 200 г раститель- 
ного масла, 250 г маринованной ка- 


цы. 
Р‚азлелайте сельдь: отделите 
филе от костей и порежьте на 
кусочки. Огурцы нарежьте кубиками, 
лук нашинкуйте. Все продукты переме- 
шайте, добавьте капусту, посолите и по- 
перчите по вкусу, заправьте раститель- 
ным маслом. 


А = 
осетровым присвоен в том жит еще и О 
смысле, в каком красным ОКР сметану, или терт р, 
в старину называли все или еще что. Такой суп под- 
д как у Пастернака, просто- 
«красное солнышко», В БАЕ КЕ той и бесспорным, как у 
«красный товар» («Книга него же, благородством. 


` «Русская кухня в изгнании; 


ет И не только в виде хо- кусок филе в фольгу. Полей- вот вам роскошь для бед- получится однородная 
| ЛОДНОГО деликатеса. Коп- те его лимонным соком, по- ных. Русский человек с од- масса, которую надо вы- 

ченая лососина ни в похва- верх рыбы - несколько кусоч- ной стороны консервы пре- ложить в противень, раз- 
ле, ни в поваре не нужда- ков лука, стружку-другую мор- зирает, с другой - ими восхи- равнять и смазать взби- 
ется. Сбрызнуть ее, розо- ковки, соль, кусочек масла. щается. Путаница происхо- тыми белками тех четы- 
вую, лимончиком и съесть Потом тщательно запакуйте дит из-за того, что и «Частик 


= ВОТ И вся кулинария. фольгу и поставьте в духовку в томате» и «Икра мало- били раньше. Минут через 
25 достаньте из духовки 
ваше суфле и подавайте 


с белым вином и закон- 
ги, что еще и нарядно. бом случае мы привыкли ви- ной гордостью. 


Сырая лососина ждет на полчаса. Не меньше и, сольная мелкозернистая» 
более искусного обхожде- главное, не больше. Есть принадлежит к одному ба- 
ния. Беда в том, что лосо- надо сразу, прямо из фоль- ночному семейству. Но в лю- 


АНТ ИЕН ПЕНИЕМ 


купает своей неслыханной, 


А вот - лососевое суф- 
ле, пришедшее, как лю- | 
бая изнеженность, с За- 
пада. Взбейте желтки че- 


калуги не говоря уже о рату, присуща некоторая су- Фокус тут в том, чтобы из тырех яиц в полкило горя- 
стерляди. Поэтому рыб- хость. Чтобы избавить рыбу упаковки не вылился драго- чего картофельного пюре. 
ная роскошь здесь огра- от этого порока, нужен такт. ценный сок - он-то и не дает Смешайте это с размя- 
ничена одной лососиной. Нечего пихать лососевый лососине стать сухой. Вот тым содержимым одной 

Однако, вместо того стейк на сковороду, как это так же пунш растапливает банки лососины. Добавь- 
чтобы горевать о безвозв- делают в пышных, но бес- светскую холодность на ари- те мелконарезанную лу- 
ратно утраченной белуге, смысленных американских стократическом рауте, куда ковицу, немножко слад- 


лучше освоить обильного в ресторанах. С умом надо нас, правда, не зовут. кого перца, четверть ста- 
| нашем новом полушарии подходить, по-человечески. Но можно и проще. Кон- кана молока, соль, перец. 
б лосося. Он того заслужива- Положите порционный’ сервированная лососина - Размешивайте, пока не | 


рех яиц, которые вы раз- 


ое 


ВИНЕГРЕТ — 
СТРИБАМИ 


Требуется: 700г белых грибов, 1 кг кар- 
тофеля, по 400 г маринованной капусты и 
моркови, 3 луковицы, 2 свеклы, 250 г кон- 
сервированного зеленого горошка, расти- 
тельное масло, соль. 

Ст приготовления: Отварите грибы 

в соленой воде. Не забудьте бросить в 
воду луковицу, чтобы по ее цвету определить, 
нет ли среди грибов ядовитого, Отварите кар- 
тофель, морковь и свеклу. Нарежьте все ово- 
щи небольшими кубиками, измельчите грибы, 
заправьте горошком и тщательно перемешай- 
те. Полейте растительным маслом, посолите 
и перемешайте еще раз. Дайте винегрету на- 
стояться в холодильнике 5-8 часов, затем по- 
дайте к столу, 


сплавится - 


а». 
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СКИЙ ПЛОВ 


В ром используются ребрышки, 
рош. Необходим и нутряной 
жир, растопив который, 
й жаризать мясо. Можно, конечно, обой- 
| тись и растительным маслом. В каза- 
} Не растапливают жир и туда опускают 
порезанную средними кусками и обсу- 
} шенную полотенцем баранину. Когда об- 
жаризают мясо, добавляя по мере не- 
обходимости растительное масло, 
мясо солят, сдабривают пряностями. 
Минимальный набор пряностей состо- 


барбариса. Осо 
падать, если 


а 
СЧШ плов, русская 
4 кавказская кухня. лучше среди гат ЛУК репчатый. Выбрать 
А учше среднего размера, почистить по- 
ля плова нужна исключительно - МЫТЬ, разрезать пополам, потом - на «по- 
. баранина! Считается. что лучше Лукружоҷки». 
| всего использовать заднюю часть ба- Когда лук приобретет приятный золоти- 
рашка, без костей, однако плов, в кото- 


стый оттенок, 


пора закладывать морковь. 
Тут опять все 


дело в нарезке, в нарезке и 
@Ще раз в нарезке. И, конечно, в количе- 
стве. Моркови должно быть много! От нее 
зависит цвет плова. Если даже моркови 
больше, чем мяса и лука вместе взятых, 
то следует ожидать успеха в пловопроиз- 
водстве. А режут морковь только макси- 
мально длинной и максимально тонкой со- 
ломкой. Порезанная кружочками морковь - 
катастрофа! 

После каждой закладки надо пробовать 
на соленость, а также все тщательно пе- 
ремешивать! 

Некоторым пловным мастерам нравит- 
ся длиннозерный рис. Но лучше все же оте- 
чественный круглый, шлифованный, крас- 
нодарский. 

Рис тщательно перебрать, промыть под 
проточной водой! Пока идет обжаривание 
мяса; нарезка лука и моркови, рис должен 
вымачиваться в холодной воде. 

Когда мясо, лук и морковь, составляю- 
щие зирвак, доведены до готовности в пе- 
рекаленном масле, когда вы попробовали 
и остались довольны, рис 


тоже хо- 
бараний 
начинают об- 


«ФЕЛИЧИТА» 


Сегодня секретами своих 
хулинарных аристрастий 
делится популярный актер и 
режиссер Михаил Кокшенов. 

ахотелось почувствовать 

себя итальянцем? т ни- 

о проще. Отварим любимые 

Е Положим их на сково- 
роду, смазанную оливковым мас- 
лом. Выложим туда банку маслин 
и порежем три дольки чеснока. 
Возьмем итальянский 


почему-то сразу хочется спеть 
«Феличит. 


© «Трибуна». 


і 
| 
У 
| 
| 


того сыра. 


сваренные вкрутую 


сформируйте ша 


Рекламное агентство; 


тел.: (8312)32-78-16(124 | Б 
„А.МАНДРУСОВ факс 346 20 аа: 


просто, со вкусогя 


Расход продуктов: крабовые 
палочки - 250 г, 5 штук яиц, 
льонный кубик, 2/3 банки кукуру- 
зы, 1/2 стакана риса, 100 г тер- 


От в бульоне рис. Про- 
пустите через мясорубку ку- 
курузу, рис, крабовые палочки и 


бавьте майонез и хорош 
шайте. Из полученного 


По 
«Комсомольс 


Кр баня 


сверху, выравнивается и заливается 
только что закипевшей водой примерно 
на два пальца. Теперь надо закрыть крыш- 
кой и, помня о капризах своей плиты, вы- | 
ставить «огонь» так, чтобы не надо было } 
добавлять воду. Ни в коем случае не { 
мешать! Проделать сквозные, от повер- @ 
хности риса до дна казана, отверстия и 1 
снова закрыть крышку. 

Когда плов будет готов, все выло- 
жить на блюдо, подать горячие лепешки, 
порезанную зеленую редьку, помидоры, 
зелень, зеленый чай. 


бу- 


яйца. Затем до- 
о переме- 


е их натер- 
сыром. Пе- 


материалам 
кой правды». 


Села ота 
«МЕ ао о дЕ 


Зб. 


/ 
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разносолы 


радость жизни 


САЛАТЫ, САЛАТИКИ... 


(Начало в №16). 


Винегрет 

На пол-литровую банку: 
свеклы - 125 г, моркови - 
60 г, капусты квашеной - 
100 г, картофеля - 60 г. лука - 
25 г, соли - 5 ги уксуса - 20 г. 

веклу и морковь тща- 

тельно очищают и варят: 
свеклу 30-40 мин., морковь - 20- 
25 ‘мин. После этого овощи ох- 
лаждают холодной водой, чис- 
тят, ополаскивают и режут на 
кусочки. Картофель также чи- 
стят и режут на кусочки, про- 
мывают водой для удаления с 
поверхности крахмала, после 
чего бланшируют в кипящей 
воде 5-6 мин. и охлаждают в 
холодной воде. Квашеную ка- 
пусту берут без рассола, круп- 
ные куски режут дополнитель- 
но. Лук очищают и тоже режут 
на кусочки. 

Подготовленные овощи 

. складывают в таз, перемеши- 
вают, наполняют ими банки, 
добавляют в пол-литровые 
банки 20 г 10%-ного уксуса и 
заливают кипящим рассолом 
(на 1 л воды 25 г соли). Затем 
банки накрывают крышками и 
прогревают, выдерживая при 
слабом кипении воды: пол-лит- 
ровые - 18-20 мин., литровые - 
25-30 мин. После прогрева бан- 
ки укупоривают. 

Для приготовления винегре- 
та банку вскрывают, при жела- 
нии сливают. рассол, выклады- 
вают овощи на блюдо и добав- 
ляют 1-2. ст. ложки подсолнеч- 
ного масла или такое же коли- 
чество майонеза или сметаны. 


Салат из краснокочанной 
капусты сяблоками 

Капуста нашинкованная - 
750 г, лук нарезанный - 50 г, 
хрен тертый - 5-10 г (1 ч. 
ложка), яблоки нарезанные - 
120 г, уксус 80%-ный - 32 г, 
лавровый лист - 2-4 шт., 
гвоздика - 2-3 шт., корица - 
кусочек или на кончике ножа, 
черный перец - 2-3 гороши- 
ны, растительное масло - 
60-80 г, соль по вкусу. 
"КС раснокочанную капусту 
И очищают, высверлива- 


шней овощерез-_ 


шириной стру- 
Мм. 


— 


слой, протирают на мелкой тер- 
ке. 

Нашинкованную капусту, ту- 
шат в подсоленной воде (20-30 г 
соли на 1 л воды) до полуготов- 
ности. Добавляют мелко наре- 
занный кружочками лук, мелкие 
ломтики яблок, тертый хрен, 
лавровый лист, гвоздику, кори- 
цу, черный перец горошек и рас- 
тительное масло. На умеренном 
огне доводят до кипения, прибав- 
ляют уксус и горячим укладыва- 
ют в банки. Наполненные банки 
накрывают крышками и стери- 
лизуют при 1009С: банки вмес- 
тимостью 0,5 л - 35 мин., 1 л - 
45 мин., затем немедленно уку- 
поривают, проверяют качество 
укупорки, охлаждают крышками 
ВНИЗ. 


Салат из капусты, перца 
сладкого, моркови и лука 
Капуста - 200 г, морковь - 
30 г, лук - 30 г, перец - 60 г, 
соль - 20 г, уксус 6%-ный - 
70 г, масло - 80 г, зелень - 
10 г, белые коренья - 30 г, 
елокочанную капусту 
очищают, удаляют коче- 
рыжку, моют, дают стечь воде 
и шинкуют на домашней овоще- 
резке или вручную, ширина 
стружек - не более 5 мм. 
Перец сладкий зрелый с 
плотной мякотью, здоровый, 
моют, удаляют плодоножку и 
семена, вторично моют, выт- 
ряхивают семена, ополаскива- 
ют ДО полного удаления семян 
и разрезают на ‘очки шири- 
НОЙ: 0,5 см, ЕЕ че 
Морковь тщательно моют, 
сильно загрязненную предва- 
рительно вымачивают и 


грязь с поверхности удаляют 
щеткой. Очищают кожицу, 
промывают под душем и ре- 
жут на домашней овощерез- 
ке или вручную в форме лап- 
ши длиной 2,5-3 см, толщиной 
0,5-0,7: см. 

Лук очищают от покровных 
листьев, моют и режут на тон- 
кие кружочки до 0,5 см. Зелень 
(петрушка, сельдерей, укроп и 
киндза) моют, дают стечь воде 
и мелко рубят, хранят не более 
30 мин. до использования. Бе- 
лые коренья (петрушки, сель- 
дерея и пастернака) моют и 
натирают на мелкой терке. 

Подготовленные овощи вык- 
ладывают в эмалированную 
кастрюлю и аккуратно переме- 
шивают. На дно банки 0,5 л на- 
ливают 2 ст. ложки подсолнеч- 
ного масла, 2 ст. ложки 6%-ного 
уксуса, кладут 1 ч. ложку соли 
и сахара, 2-3 зерна горького и 
душистого перца. 

Овощной смесью плотно 
наполняют банку, накрывают 
крышкой и укладывают в сте- 
рилизационную ванну с темпе- 
ратурой воды 35-4000. Стери- 
лизуют при кипении воды: бан- 
ки 0,5 л- 45 мин. 1л - 65 мин. 

Этот, салат является хоро- 
шей холодной закуской, его 
употребляют и как гарнир к мяс- 
Ным и рыбным блюдам, 


Салат из свежих огурцов 
с луком, зеленью 
ж и чесноком 
а одну бан, 0,5 л: о, 

Цы - 400 г, и 35-40 Ве 
лень (укроп, петрушка) - 
г, соль - 5 г, перец крас- 
ный горький - 1 ‚мелкий или 


1/2 крупного, уксус 
20 г, масло подсолне 
55 г, перец черный 
чеснок - 2 дольки. 
гурцы свежие, здор 
вые, с недоразвитым 


цвета сортируют по качеству, г. 
моют, удаляют плодоножку и 
чашелистики с некоторой час- 
тью огурца и нарезают на кру- 
жочки толщиной 0,5-1 см. 
Чеснок очищают от покров- 
ных листьев, обрезают корне- 
вую мочку, моют. Крупные 
дольки разрезают на 3-4 части, 
Лук очищают, моют, разрезают 
на кружочки 0,5 см шириной. 
Зелень укропа и петрушки пе- 
ребирают, тщательно моют и 
нарезают на мелкие кусочки. 

Все овощи и зелень выкла- 
дывают в эмалированную кас- 
трюлю, добавляют соль, уксус 
и после тщательного переме- 
шивания укладывают в банки. 
Предварительно на дно банки 
кладут горький перец и налива- 
ют 2 ст. ложки подсолнечного 
масла. 

Наполненные банки накры- 
вают крышками и стерилизуют 
при 1000С: банки 0,5 л- 12 мин., 

1 л- 20 мин. 

Используют салат из све- 
жих огурцов как готовую закус- 
ку или подают к мясным и рыб- 
ным блюдам. 


(Салат из моркови, 
хрена и яблок 
На пол-литровую банку: 

моркови - 170 г, яблок - 200г, 
хрена - 10 г, уксуса - 2 г. 

орковь и хрен моют, чи- 

стят, ополаскивают и 
строгают на крупной терке. Яб- 
локи (кислые сорта) моют, чис- 
тят, удаляют сердцевину и так- 
же строгают на крупной терке. 
Подготовленные овощи и ябло- 
ки перемешивают, укладывают 
в банки и заливают горячим 
рассолом (на 1 л 60-80 г соли и 
80-100/г сахара и 10 г уксуса). 
После чего банки прикрывают 
крышками, ставят на подогре- 
вание в слабом кипении воды: 
пол-литровые - 10-12 мин., лит- 
ровые - 13-15 мин. Затем бан- я. 
ки укупоривают и охлаждают. 


Салат из квашеной капусты 
с яблоками 

Рассол: на 1 л воды - 40 г 
Соли, 40 г сахара, 

Расход на пол-литровую 
банку: квашеной капусты 
200 ё, моркови и яблок - по 

г. 


А 
4 


ру 


вашеную капусту п 
бирают, очищают от. 
пеных и грубых частей лу 
ев. Морковь моют, 
шинкуют на крупной 
Щи и яблоки смеши 
Но укладывают в ба 

вают горячим 
банки накрыва 
ставят на прогр. 
№ 


ю воду: пол-литро- 
2 мин., литровые - 


—  Салатсо сливой 
_ На 1 кг салата: 800 г сли- 
вы, 60-70 г 6%-ного уксуса, 
150 г сахара, 2-3 шт. гвоз- 
ри 1 г корицы, цедра од- 
н апельсина или лимона. 
“ливу темных окрасок 
3 (Венгерка обыкновен- 
ная и итальянская), свежую, 
мясистую, здоровую; с плот- 
ной мякотью, сортируют по 
размеру и степени зрелости, 
удаляют плодоножку и моют. 
Бланшируют при температуре 
80:850С в течение 3-5 мин. За- 
тем охлаждают в проточной 
воде и укладывают в банки 
(если без бланширования, то 
накалывают, затем укладыва- 
ютв банки). Заливают кипящей 
водой и, накрыв крышкой, ос- 
тавляют на 5 мин. 

Готовят маринадную залив- 
ку. Остывшую воду из банки 
сливают. Заливают второй раз 
кипятком, сливают через 5 мин., 
заливают кипящим маринадом 
и укупоривают. 


Салат из помидоров 
по-украински 
2 кг зеленых или бурых 
помидоров, 500 г моркови, 
500 г лука, 1 кг сладкого пер- 
ца, 200 г кореньев петруш- 
ки, 30 г зелени петрушки, 
0,15-0,3 л уксуса, 0,5 л расти- 
тельного масла, 50-100 г 
соли, по 10 горошин душис- 
того и черного перца, 10 бу- 
тонов гвоздики, 7-10 лавро- 
вых листьев. 
$ ясистые помидоры 
н средней величины раз- 
резать на 4-6 долек. Из перца 
вырезать семена, нарезать его 
кусочками размером 1х2 или 2х2 
см. Морковь и коренья петруш- 
КИ очистить и нарезать солом- 
Кой или кубиками, Лук очистить 
И нарезать кольцами ТОЛЩИНОЙ 
Не более 5 мм. Зелень петрушки 
вымыть и мелко нарезать. Рас- 
тительное масло довести до ки- 


пения, кипятить 5-7 мин, и охла- 
ДИТЬ до 700С. Банки подогреть, 


К 


литровые - 60 мин. , 


мывают и, плотно упожив в. 


на 1 л воды 1 стакан. 6%-ного 
уксуса; 50 : 
сахара. Затем зелень стери- 
лизуют 25-30`мин., после чего 
закатывают крышками. 


Овощной салат 
стерилизованный 


3 кг квашеной капусты, 
50 г красной столовой свек. 
лы, 500 г моркови, 1 кг кар- 
тофеля, 100 г лука, 1 голов- 
ка чеснока. 


(652919 и морковь очис- 
тить и сварить (свеклу - 
40 мин., а морковь - 20 МИН). 
После охлаждения волнистым 
ножом нарезать кружочками. 
Картофель ВЫМЫТЬ, ОЧИСТИТЬ 
и тоже нарезать волнистым 
ножом, затем вымыть холод- 
Ной водой, чтобы на поверх- 
ности нарезанных кусочков 
выделился крахмал. В дуршла- 
ге бланшировать 3-4 мин. в ки- 
пящей воде и сразу же охла- 
дить. Лук и чеснок нарезать. 
Квашеную капусту порубить 
полосками. Подготовленные 
овощи распределить поровну 
в банки, залить горячей залив- 
кой, приготовленной из капус- 
тного рассола, разбавленного 
по вкусу небольшим количе- 
ством кипящей воды. Банки за- 
печатать герметично и сразу 
же поставить в большой со- 
суд с горячей водой для сте- 
рилизации, которая продолжа- 
ется 20`мин. После ее оконча- 
ния банки вынуть и охладить 
на воздухе. 


Салат иззеленых 
помидоров с капустой 

1 кг помидоров, 1 кг бе- 
локочанной капусты, 2 круп- 
ные луковицы, 2 стручка 
сладкого перца, 100 г саха- 
ра, 30 г соли, 0,25-0,3 л сто- 
лового уксуса, по 5-7 горо- 
шин черного и душистого 
перца. 

Г]эмидоры нарезать лом- 

тиками, капусту мелко 
нашинковать, лук измельчить, 
у перца вырезать семена и на- 
резать его полосками. Подго- 
товленные овощи смешать, 
добавить соль, 

Смесь переложить в эмали- 
рованную посуду, сверху поло- 
жить кружок, гнет и оставить 
на 8-12 ч. После этого слить 
выделившийся сок, а овощи 
заправить пряностями, саха- 
ром и уксусом. 

Довести смесь до кипения 
и варить минут 10. Горячую 
смесь уложить в банки и сте- 
рилизовать в кипящей воде: 
пол-литровые банки - 10-12 
мин., литровые - 15-20 мин. 


банки, заливают маринадом: 


50 гсоли и столько же / 


|| 


Кабачки в свекольном 
соке 

Кабачки - 2 кг, све- 

кольный сок - 0,5 л, вода - 

1 л, соль - 50 г, лимонная 

кислота - 5 г или яблоч- 


’ ный уксус - 50 г, кориандр 


’ семенами 


(семена) - 2 ст. ложки. 
абачки вымыть, на- 
резать одинаковы- 

ми дольками, уложить 
плотно в простерилизо- 
ванную банку, пересыпая 
кориандра. 
Свекольный сок развести 
водой, добавить соль и ли- 
монную кислоту, довести 
до кипения, провести трех- 
кратную заливку уложен- 
ных кабачков. Банку зака- 
тать. 


Кабачки в яблочном 
соке 
Кабачки (мелкие) - 
2 кг, яблочный сок - 
1,4 кг, укроп (зонтики) - 
5 шт., мелисса (веточ- 
ки) - 3 шт., солодка (ко- 
рень) - 5 г, соль - 50 г. 
абачки вымыть, уло- 
жить целиком в трех- 
литровую банку, туда же 
добавить зонтики укропа 
(лучше со зрелыми семе- 
нами), веточки мелиссы и 
корень солодки. Провести 
трехкратную заливку кипя- 
щим яблочным соком с 
растворенной в нем со- 
лью. Банку закатать. 


Кабачки, морковь 
и яблоки в яблочном 
соке 
Кабачки - 1 кг, мор- 
ковь - 500 г; яблоки - 


заготовки из кабачков 


500 г, яблочный сок - 1 л, 
лимонник (листья) - 
5 шт., вода - 0,5 л, сахар- 
ный песок - 50 г, соль - | 
50 г. 

К вымыть, на- 

резать кружками. 

Яблоки и морковь вы- 
мыть, нарезать красивы- 
ми дольками. Уложить в 
трехлитровую банку подго- 
товленные кабачки, мор- 
ковь, яблоки и листья ли- 
монника. Яблочный сок 
развести водой, добавить 
соль и сахарный песок, ки- 
пящим раствором прове- 
сти трехкратную заливку 
овощей и яблок. После 
третьей заливки банку за- 
катать. 


Кабачки со сливами 
Кабачки - 1 кг, сливы - 
1 кг, вода - 1,3 л. соль - 
40 г, сахарный песок - 
150 г, лимонная кисло- 
та - 5 г, гвоздика - 5 шт., | 
перец черный (горошек) - 
5 шт. 
(25 и кабачки вы- 
мыть. У слив уда- 
лить косточки, кабачки 
нарезать крупными куби- 
ками одинакового разме- 
ра. Уложить в простерили- 
зованную банку плотными б 
слоями подготовленные б 
продукты, чередуя ряды | 
слив и кабачков, добавить 
пряности. Сахарный пе- { 
сок, соль и лимонную кис- | 
лоту развести в воде, по- 
ставить на огонь. Кипящим 
раствором произвести 
трехкратную заливку уло- 
женных продуктов. Банку 
закатать. 


Суп-пюре из свежих 
белых грибов 
или шампиньонов 

На одну порцию: 50 г 
шампиньонов или белых 
грибов или 75 г сморч- 
ков, 20 г муки, 20 г сли- 
вочного масла, 75 г мо- 
лока, 1/8 яйца (желтка). 

Фут для гарни- 

ра мелкие шляпки 
свежих белых грибов или 
шампиньонов и припус- 
тить в бульоне. Остальные 
грибы зачистить, про- 
мыть, пропустить через 
мясорубку. Измельченные 
грибы положить в сотей- 
ник, добавить сливочное 
масло и тушить 20-30 мин. 

Тушеные грибы соеди- 
нить с белым соусом и ва- 
рить 20-25 мин, удаляя по- 
являющуюся на поверхно- 
сти пену. После варки мас- 
су пропустить через проти- 
рочную машину, вновь до- 
вести до кипения и, сняв с 
огня, поместить на водя- 
ную баню. Заправить суп 
смесью из яичных желтков 
и молока, соединить с ку- 
сочком сливочного масла. 
В тарелку с супом добавить 
тонко нарезанные шляпки 
припущенных грибов. 

Вместо белых грибов 
или шампиньонов этот суп 
можно приготовить из 
сморчков, которые следу- 
ет предварительно проки- 
пятить в течение 5-6 мин, 
промыть, а затем уже про- 
пустить через мясорубку. 

Этот суп можно приго- 
товить на молоке (суп- 
крем). 


Суп р реный 
с грибами 
200 г свежих белых 
грибов или 50 г сушеных, 
1,4 л воды, 600 г карто- 
феля, 100 г моркови, 50 г 
петрушки, 80 г репча- 
того лука, 200 г помидо- 
ров, 40 г растительно- 
го масла или маргарина, 
80 г сметаны, соль. 
Шт" свежих гри- 
бов или отварен- 
ные сушеные грибы шинку- 
ют и варят в воде или буль- 
оне. Ножки свежих грибов 
шинкуют, обжаривают с лу- 
ком. Морковь, петрушку 
инкуют ломтиками и пас- 
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Суп-пюре из яблок и тыквы 

На 8 порций: 2 яблока среднего размера, 2 неболь- 
шие тыквы (примерно по 800 г каждая), 2 ст.пожки ра- 
стительного масла, 1 маленькая головка нарезанно- 
го репчатого лука, 400 мл овощного бульона, 1 ст.лож- 
ка нарезанного свежего тимьяна или 1/4 ч.ложки сухо- 
го, 1 ч.ложка соли, 1/8 ч.ложки крупно молотого черно- 
го перца, 225 мл сливок, нарезанный тимьян или пет- 
рушка для украшения. 

— нимите с яблок кожуру, разрежьте каждое на четыре 
ъ? части и выньте сердцевину. Нарежьте каждую чет- 
вертинку на кусочки по 2 см. Большим ножом разрежьте 
обе тыквы пополам и снимите кожуру. Выньте и выбросьте 
семена. Нарежьте тыкву на кусочки по 2 см. Поставьте че- 
тырехлитровую кастрюлю на средний огонь, нагрейте в ней 
масло. Положите лук и пассеруйте его до тех пор, пока он 
не станет мягким. 

Добавьте яблоки, тыкву, бульон, 1 стложку тимьяна, соль, 
перец и 350 мл воды. Доведите до кипения на большом 
огне. Уменьшите огонь, закройте кастрюлю крышкой и ва- 
рите, изредка помешивая, 20-25 минут, пока тыква не ста- 
нет мягкой. 

Перелейте одну треть супа в блендер. Размельчите в 
нем овощи. Перелейте суп-пюре в миску. Размельчите ос- 
тавшиеся овощи. 

Вымойте кастрюлю, перелейте в нее суп-пюре. Добавь- 
те сливки и нагрейте на среднем огне, изредка помеши- 
вая. Не кипятите. Подавайте на стол, посыпав тимьяном. 


= а 
с е : 
хитрости 


Суп из свежих гри- 
бов следует варить на сред- 
нем огне; 
станут жесткими, на слабом - дряблы- 
ми. Сырые грибы плавают, сварившиеся 


Ф 
$ 


в 
+ 


Рекомендуется добавлять ост 
вы, чтобы не заглушить естес 
грибов. Чтобы подосиновики 
промывают в воде с уксусом 
кислотой. Есл 


Овощная похлебка 
1 ст. ложка маргарина 
или сливочного масла, 350 > 
лука-порея, белая и зеле- 
ная части, каждая разре- 
занная в длину пополам и 
затем нарезанная лом- 
тиками 5 мм толщиной, 
2 небольшие моркови, на- 
резанные кружочками 
толщиной 5 мм, 1 неболь- 
шой стебель сельдерея, 

нарезанный кусочками 

4 мм толщиной, 450 г кар- 

тофеля, нарезанного со- 

ломкой толщиной 1 см, 

400 мл куриного или овощ- 

ного бульона, 1/8 ч. ложки 

сухого тимьяна, 3/4 ч. лож- 
ки соли, 1/8 ч. ложки моло- 

того черного перца, 60 г 
зеленой фасоли, нарезан- 
ной на кусочки длиной 
1 см, 1 небольшой кабачок 
(300 г), нарезанный бру- 
сочками толщиной 1 см, 
225 мл сливок, 1 ст. ложка 

нарезанного укропа. 

Г] оставьте трехлитро- 
| | вую кастрюлю на сред- 
ний огонь и растопите в ней 
маргарин. Положите порей, 
морковь и сельдерей. Закрой- 
те кастрюлю крышкой и туши- 

те, изредка помешивая, 10 

минут или до тех пор, пока 

овощи не станут мягкими. 
Добавьте картошку, тимь- 

ян, соль и перец. Влейте ку- 

риный бульон и 225 мл воды. 

Доведите до кипения на боль. 

шом огне и варите, не закры- 

вая крышкой, 5 минут. 
Добавьте фасоль и вари- 

те 5 минут. Добавьте каба- 

чок и варите еще 5 минут. 

Влейте сливки и нагрейте суп 

(не кипятите). Снимите с 

огня, посыпьте укропом. 


Борщ холодный 
с фасолью 
200 г свеклы, 200 г кар- 
тофеля, 100 г капусты, 
60 г фасоли, 100 2 зелено- 
го лука, 1 яйцо, 1/2 ст.лож- 
ки Сахара, 4 ст.ложки сме- 
таны, 5 стаканов хлебно- 
20 кваса, уксус. 
веклу сварить в кожу- 
19% ре с уксусом, очис- 
тить, нашинковать. Очищен- 
НЫЙ картофель сварить, на- 
резать кубиками. В неболь- 
шом количестве воды сва- 
рить капусту, нарезать со- 


ломкой. Перебрать и сварить 
фасоль. 


заправить вареными желт“ 
ками, растертыми с саха 
ром, солью и сметаной, 

ремешать. 


Борщ охладить и! 
Л. а 


Сто, 


стано ПО-ИСПАНСКИ 
1. Я Рассчитано на 6 порций 


| Тогурец, 1 помидор, 1 литр томатного сока, 300 г 

сладкого перца (красного и зеленого), 1 небольшая 

луковица, 1 зубчик чеснока, 2 ст. ложки оливково- 

‘го масла, 1 банка сладкой кукурузы, 2 ст. ложки 

зелени (нарезать), 100 г белого хлеба, 1 ст. ложка 
винного уксуса. 

22" огурец, помидор, перцы. Хлеб раскро- 

шите и сбрызните водой. 
Все ингредиенты смешайте в блендере. Добавьте 
| соль и уксус. Суп подавайте холодным, с гренками из 


белого хлеба. 


| 


‚ ют. Томатное пюре пассеруют отдельно. У оливок вынимают 
| косточки, а маслины промывают. Лимон очищают от кожицы 


> ном масле лук, припущенные огурцы и варят 7-10 минут, затем 
| каперсы, специи, соль и доводят до кипения. Вареную птицу 


| ку, кладут кусочек очищенного от кожицы лимона, сметану и 
| мелко нарезанную зелень. При порционном приготовлении со- 


пюре, припущенные огурцы, нарезанную ломтиками птицу, ка- 
| персы, заливают бульоном, кладут перец горошком, лавровый 
{ лист, соль и варят 5-10 мин. В конце варки добавляют сметану. 
{ При подаче кладут маслины и посыпают зеленью. 


Что сегодня в моде 


МОЗАИКА СЧАСТЬЯ 

Попробуйте сложить ее сами 
ЗАМУЖ ЗА ИНОСТРАНЦА 
Стоит ли ходить за три моря? 


жиром и, помешивая, прогреть. 

ВАННАЯ - | Обжарить и добавить ‘мелко 

Я { нарезанный лук, затем наре- 

место отдыха вашей души ' занную кусочками колбасу, го- 

} рячую воду, соль, сахар и ва- 

И СУШИМ, И ГОТОВИМ рить под крышкой. В готовый 
Сделать сушилку для грибов = | суп добавить разведенную Я 


УЖЕ В ПРОДАЖЕ! ~ 


по Сол Вместо гуся можно использовать утку. 


 варительно очищают от кожицы и семян. Подготовленные 


у 


густ 2003 г. 


А: 


СОЛЯНКА ПО-ЛЕНИНТРАДСКИ 
200 г гуся, 3 головки репчатого лука, 3 соленых огур- 
ца,2 ст.ложки каперсов, 2 ст.ложки маслин,1 корень сель- 


дерея, 40 г сливочного масла, 1,6 л бульона, 1/2 стакана 
сметаны, зелень петрушки или укропа, соль и специи 


оленые огурцы нарезают ломтиками или ромбами. 
Огурцы с грубой кожицей и зрелыми семенами пред- 


огурцы припускают. Репчатый лук тонко шинкуют и пассеру- 


и нарезают кружочками. 
В кипящий бульон из гуся кладут пассерованный на сливоч- 


нарезают ломтиками, заливают бульоном и кипятят. При пода- 
че в тарелку кладут ломтики птицы, маслины, наливают солян- 


лянки в суповую миску кладут пассерованный лук, томатное 


‚ава 


СВЕКОЛЬНИК 
СЛИЗЕРНОЙ КОЛБАСОЙ | 


1 свекла, 1 луковица, 802 | 
жира, 150 г ливерной колба- | 
сы, 1 ст.ложка муки 1 51 
воды, соль, сахар, 2 п 
ки сметаны, зелень. 

чищенную свеклу нате- 
реть стружкой, поло- 
жить в кастрюлю с разогретым 


Е 
йе 
В 
|| 


} водой муку, соль и ‘сахар й 
| вкусу. При подаче з ВИ 
суп сметаной и мелі 

ной зеленью. 


Помидоры, 
фаршированные 


грибами и яйцами 
На одну порцию: 2 по- 
 мидора, 100 г грибов све- 
жих, 1 яйцо, 30 г лука зеле- 
ного, 15 г масла сливочно- 
20; 5 г сыра, 50 г соуса, 

перец, зелень. 

трезать верхушку по- 
мидоров со стороны 
плодоножки, отжать от сока 
и зерен, стараясь не испор- 
тить внешнего вида плода, 
посыпать солью и перцем. 
Наполнить их начинкой из 
грибов, уложить на проти- 
вень, посыпать тертым сы- 
ром, сбрызнуть маслом и 

запечь в жарочном шкафу. 
Приготовление фарша. 
Очистить грибы, промыть их 
и залить кипящей водой. Че- 


маленькие хитрости 


»_ Яблоки из собственного 
сада прекрасно будут хра- 
ниться всю зиму, если вмес- 
те с ними уложить в ящик не- 
ко листочков бузины. 

зывается, бисквит- 

г, оставшийся после 
я, не засохнет 
и й, если в ко- 
ним поло- 


ондеу ан:ос 2 


вкус не будет 
Си 


рез 5-6 мин. мелко их нарубить 
и жарить на масле в течение 
20-30 мин., помешивая. После 
этого грибы соединить с мелко 
рубленными яйцами, шинкован- 
ным зеленым луком, зеленью 
петрушки и посолить. 

При подаче фаршированные 
помидоры выложить на сково- 
роду или тарелку и посолить 
сметанным соусом. 


Помидоры, 
фаршированные 


ветчиной и яйцами 
На одну порцию: 2 поми- 
дора, 75 г хлеба пшенично- 
го, 1 яйцо, 25 г ветчины, 402 
бульона, 15 г масла сливоч- 
ного, 1 долька чеснока, 5 г 
зелени петрушки, 5 г суха- 
рей молотых, перец. 
одготовленные, как опи- 
сано в предыдущем ре- 


лимона или апельсина. 
» Сыр, сливочное масло и 
даже вареная колбаса будут 
храниться гораздо дольше, 
если заворачивать их в фоль- 
гу или класть в специально 
предназначенный для хранения 
скоропортящихся продуктов 
пластмассовый контейнер. 

» Сохранить свежей О по- 
могут обыкновенные стебли 
крапивы, 

» Если вчерашнее мясо слег- 
ка сбрызнуть х. 
и лишь после разогреть, оно на 
отличаться от 
'0 приготовленного, 


цепте, помидоры наполнить \ 
фаршем, уложить на смазан- \ 
ную маслом сковороду или в 
другую посуду, посыпать су- 
харями, сбрызнуть сливоч- Ё 
ным маслом и запечь, 

Приготовление фарша. 
Измельчить мякиш белого \ 
хлеба без корки, как для па- 
нировки, изрубить сырую 
ветчину, прибавить рубле- 
ные крутые яйца, рубленую 
зелень петрушки, два зубчи- 
ка растертого чеснока, соль, 
перец, немного бульона. Все 
очень тщательно переме- 
шать 


Помидоры, 
фаршированные 


мясом 

На одну порцию: 2 по- 
мидора, 50 г мяса, 25 г 
лука, 40 г хлеба пшенично- 
го, 20 г сала свиного, 10 г 
масла сливочного, 40 г бу- 
льона, 20 г сока томат- 
ного, 1 долька чеснока, 
перец, зелень. 


[П]олготовить помидоры 
для фарширования, 
как описано выше. 

Приготовление фарша. 
Изрубить отварное мясо (го- 
вядину, телятину или свини- 
ну) или пропустить через 
мясорубку. Смешать с пассе- 
рованным_на свином сале 
луком, добавить рубленую 
зелень петрушки или укроп, 
чеснок, соль, перец. Запра- 
вить небольшим количе- 
ством томатного сока и по- 
ложить черствый мякиш бе- 
лого хлеба, размоченный в 
бульоне. 

Наполненные фаршем по- 
мидоры поставить в горячий 
жарочный шкаф на 20 мин. 

Если фаршированные по- 
мидоры используются в ка- 
честве гарнира к мясу, вме- 
сто мясного фарша следует 
употреблять Фарш из грибов 
или овощей, 


ат: 


Ель 


» Лав 
ложенные в 


8 
{ 
Й 


Тыква в сырном соусе 
1 кг тыквы, 1/4 л кис- 
‚ лого молока, 4 ст. лож- 
ки тертого сыра, 1 ст. 
ложка муки, черный мо- 
лотый перец, соль. Е 
ыкву без кожицы и 
семенного гнезда 
нарезать кубиками, посо- 
лить, залить небольшим ко- 
личеством кипятка и поту- \ 
шить до готовности. Кис- б 
лое молоко, сыр и муку ра- 
стереть, вскипятить и при- 
‚ править черным молотым 
‚ перцем (или паприкой). 
Тыкву откинуть на дур- 
шлаг, дать стечь воде и за- 
лить сырным соусом (при 
приготовлении этого блюда 
кислое молоко можно заме- 
нить томатным соусом). 
Тыква, жаренная 
спомидорами 
На одну порцию: 150 г 
тыквы, 150 г помидоров, 
25 г масла сливочного 
или маргарина сливоч- 
ного, 5 г муки, перец, зе. 
лень. 
П оджарить тыкву. 
Разрезать на две- | 
четыре части помидоры и 
изжарить их на масле. По- \ 
ложить куски тыквы на 
блюдо или порционную ско- 
.вороду, поверх них = поми- 
доры, посыпать зеленью: 
Тыква, тушенная 
в масле 
На одну порцию: 240 г 
тыквы, 50 г молока, 20 г 
масла сливочного, 10 г 
кукурузных хлопьев, ко- 
рица. 
чищенную тыкву на- 
резать кубиками и 
припустить, добавив не- 
| Много молока и масла, 
‚ Заправить толченой кори- 
Цей, по вкусу посолить и 
тушить до готовности, При 
| подаче посыпать кукуруз- 
ными хлопьями, 
| Тыква, запеченная 
| Сяйцом 
Я На одн порцию; 200. 
| тыквы, 1 яйцо, 50 2м 
| Лока, 25 г масла сли 
| нозо, 5 г муки, пере 
я В 


"О 


рати 


овес 


яйцами, смешан! 
молоком. Запечь. 
ном шкаф 
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= сы 


`ОКОРОЧАА С ОВОЩАМИ 


На 4 порции: 4 куриных окорочка (по 200 г), по 
100 г рубленого арахиса и кокосовой стружки, 
молотый черный и красный перец, соль, 3 яйца, 
1 пучок зеленого лука, 500 г разноцветных струч- 
ков сладкого перца, 2 стол. ложки раститель- 
ного масла, 1-2 стол, ложки соевого соуса, 
1 стол. ложка меда, 2 стол. ложки кунжутного 
семени. 
уриные окорочка вымыть и обсушить. Смешать 

арахис с кокосовой стружкой, приправить пер- 
цем и солью. Взбить яйца. 

Окорочка окунуть в яйца, затем обвалять в арахи- 
совой панировке. Выложить на противень, застелен- 
ный бумагой, и запекать 40_мин при 2000, ) 

Нарезать зеленый лук и сладкий перец. В большой 
сковороде разогреть масло, добавить сладкий перец 
и зеленый лук и тушить под крышкой 7 мин. 


й 


ОМЛЕТ 
ПО-ФРАНЦУЗСКИ 


В збиваем миксе- | 


ром, а можно и 
просто вилкой, два 
яйца вместе с четырь- 
мя столовыми ложками 
холодной воды, лучше 

’ если это будет мине- 
| ральная вода. Солими 


выкладываем на горя- | 


чую сковороду, куда 
предварительно поло- 
жено масло. Жарим на 

{ медленном огне. Когда 
омлет почти готов, об- 
сыпаем его жареным 
луком с тертым сыром 
Или жареными гриба- 
‚МИ - это «начинка», а 
затем заворачиваем 
края омлета, На вид 
самый настоящий румя- 
р, пирог а уж как вкус- 


} 
но 
8 лавное, для начин- 
Можно использовать 
Что есть под рукой, 


Фельный гарнир, 
мяса, колбасы, 


Со 


г ти, 


а 


МАКАРОНЫ 
С ПОМИДОРАМИ 


300 г макарон в виде 
толстых коротких. тру- 
бочек, соль, 500 г помидо- 


| ров, 1 стручок желтого 


| сладкого перца, 1 пучок 
|} смешанных пряных трав, 
| 125 г сыра, 3 ст.ложки ук- 
| суса на травах, молотый 
} черный перец, 3 ст.ложки 
| растительного масла, 
и 2 М" чеснока. 


{ ной воде. 

| Помидоры и сладкий пе- 
рец вымыть, обсушить, по- 
чистить и нарезать кубика- 
ми по 2 см. Зелень вымыть, 
отряхнуть от капель и на- 
резать полосками. Сыр на- 
резать кубиками. 

Для приготовления со- 
уса перемешать уксус, 
соль, молотый черный пе- 
рец и растительное масло. 
Добавить очищенный от 


шелухи и пропущенный че- ' 


рез пресс чеснок. 
Макароны откинуть на 
дуршлаг, обдать водой и 
дать ей стечь. Перемешать 
макароны с кубиками поми- 


{ доров, сладкого перца, по- 


ловиной нарезанной зеле- 


| ни, сыром и соусом. Подать 
на стол, посыпав остав- | 
"| шейся зеленью. 


акароны сварить в | 
кипящей подсолен- 


МАНАЕ еси 


дом, посыпать кунжутным семенем. Овощи и окороч- 
ка разложить по тарелкам. Подать с рисом. 


АБО 


у 


Приправить соевым соусом, солью, перцем и ме- В 


є 


Пе селеде 


А 


ТРУБОЧКИ 


НЕОБЫЧНЫЕ 
ИЗ ТЕСТА С ФАРШЕМ 


На 4 порции: 200 г замороженного или 300 г све- 
жего шпината, 250 г муки, 2 яйца, 2 стол. ложки 


растительного масла, 1 луковица, зубчик чеснока, 
300 г мясного фарша, 200г помидоров кусочками, 
1 чайн. ложка душицы, Соль, перец, 50 г тертого 
сыра, 125 мл сливок. 
пособ приготовления. Замесить тесто из муки, 
1 чайн. ложки соли, измельченного! шпината, яиц 
и 1 стол. ложки растительного масла, положить на 60 


| МИН В холодильник, 


Лук и чеснок порубить и спассеровать в 1 стол. пож- 


| ке масла. Добавить и обжарить мясо, 100 г помидоров, 
‚ соль, перец и душицу. Уварить. 


Разделить тесто на две порции и раскатать. Нама- 
зать массой из мяса, свернуть рулетиками и нарезать, 
небольшими кусочками толщиной 4 см. Ў 6 

Поставить их вертикально в форму, сверху выложи 
оставшиеся помидоры. Залить сливками с сыром 
пекать 20 мин при 1800. та; 

ры АВЕЗЕХЫРЫ 


ЯГОДНЫЙ ПУДИНГ 


Рассчитано на 8 порций. 


1 стакан красной и 1 стакан черной смородины, 
275 г ежевики, цедра 1/2 апельсина, 175 г сахарной 
пудры, 350 г малины, 10 ломтиков слегка зачерствев- 
шего белого хлеба (корочки срезать), 2 ст. ложки ли- 
кера из черной смородины. 

мородину и ежевику сложите в миску, посыпьте цед- 

рой и сахарной пудрой, перемешайте. Накройте и 
нагрейте, помешивая. Добавьте малину, варите 3 минуты 
Снимите ягодную массу с огня и охладите. 

Из хлебного кусочка вырежьте круг и положите на дно 
глубокой формы для пудинга (или миски). Выстелите ку- 
сочками хлеба стенки, заполняя пробелы нарезанными 
кусочками хлеба. Бока формы должны быть полностью 
закрыты. 

К ягодной массе добавьте ликер. Оставьте 3 ст. ложки 
ягодного сока. Половину ягодной массы выложите в фор- 
му, накройте кусочком хлеба, сверху положите остальную 
ягодную массу и вылейте сок. Накройте пудинг хлебом 
Излишки по краям обрежьте. 

Поставьте форму с пудингом в глубокую тарелку. На- 
кройте мелкой тарелкой, сверху положите груз. Поставь- 
те в холодильник на ночь. Перед подачей на стол под- 
деньте края пудинга ножом и переверните на сервиро- 
вочное блюдо. Оставшимся соком полейте пудинг, чтобы 
весь хлеб пропитался. Подавайте со взбитыми сливками. 


инадежно;: 


1] (07 


е) как сэкономить время и деньги, 
делаяв доме ремонт? 


ө) как быстро починить сантехнику; 


ных орехов, 30 г изюма. 
бытовую технику, А Я блоки вымойте и насу- 
электрооборудование? 71 хо вытрите. Затем 


ө как строить удобно, элегантно 


ө) каквыбрать качественный товар? 
ө) какграмотно обустроить дачу, 
гараж, подсобное хозяйство? 


Все ответы в газете 
зежрелът хост’, дот” 


77 # 4, 
ЈДНЫЙ ХАМИ И ЙОГУРТОМ 

На 14 порций: 125 г сливочного масла, 185 г саха- 
ра, 2 яйца, 250 г муки, 1/2 пакетика разрыхлителя, 
200 г ядер орехов, по 250 г малины, вишни и красной 
смородины, 1 пакетик сухой смеси для ванильного 
пудинга, 500 мл молока, 250 г йогурта, 100 мл сли- 
вок, соль. 

Д агреть духовку до 175 градусов. Сливочное масло 

Н смешать со 125 г сахара и солью, добавить яйца и 
взбить. Ввести муку с разрыхлителем. 

Отложить 14 ореховых ядер. Остальные добавить в 
тесто и перемешать. В смазанную жиром форму выло- 
жить тесто и выпекать 30 минут. 

Остудить на решетке для пирога. Сварить на молоке 
пудинг, добавить 60 г сахара, остудить и ввести йогурт. 
Корж заключить в кольцо для торта. 

Выложить крем и дать застыть. Распределить ягоды 
и убрать в холодильник. Взбить сливки и украсить торт 
сливочными розочками и орехами. 


печенные яблоки 
с начинкой 

| На 4 яблока возьмите по 

| 4 столовые ложки меда, 

сливочного масла и рубле- 


| срежьте «крышечку» чуть ниже 

плодоножки. Чайной ложкой 
| удалите сердцевинку и немно- 
| го мякоти. После этого запол- 

ните яблоки начинкой, выкла- 
дывая слоями мед, изюм, оре- 
хи. Сверху - сливочное масло. 
Накройте яблоки крышечками, 
закрепите зубочистками и вы- 
ложите на смазанный жиром 
противень. Поставьте в разог- 
ретую до 200 градусов духовку 
на 20-30 минут. 


ела 


— = 


Наз 
Е И открытых пи- 
‚ожков, по-видимому, 
произошло от слова 
а», которое в 
шинстве славянс- 
их языков означает 
«огонь», «очаг». И в са- 
деле, круглая румя- 
я ватрушка напоми- 
ет солнце. 
| Для начинки: 2 непол- 
ных стакана творога, 2 
яйца, 2 столовые ложки 
Сахара, 1 столовая лож- 
ка муки, 6 г ванильного 
Сахара, соль по вкусу. 


елаются ватрушки 
следующим: обра- 
зом. Вначале необходимо 


== 


таана 


ШИНЫ 


Эти пироги особенно 
популярны в селах Сиби- 
ри и Русского Севера. По 
существу они мало от- 
личаются от ватру- 
шек, но вместо творож- 
ной начинки использу- 
ется так называемая 
«намазка» - начинка из Я 
картофеля, сметаны и 


т.д. 
Шаньги сибирские й 
Для «намазки»: || 


1/2 стакана муки, 1 яйцо, | 
1/2 стакана сметаны, 
2/3 стакана расти- | 
тельного масла, соль и || 
перец по вкусу. 

риготовить дрожже- 


приготовить опарное тес- 
тои начинку из творога. Творог протереть через сито, 
добавить сахар, сырое яйцо, слегка обжаренную на су- 
хой сковороде муку, соль, ванильный сахар. Все продук- 
ты хорошо перемешать до получения однородной мас- 
сы. Тесто раскатать в жгут, разрезать на 20 равных _кусоч- 
Ков, скатать их в шарики и уложить на смазанный мас- 
лом противень на расстоянии 5 см друг от друга. 

После 10-14-минутной расстойки теста сделать доныш- 
ком стакана или пестиком в каждом 
шарике углубление. Смазать 


| 

| 

| 

В У 
| края ватрушки яйцом, а в 


=> блу 
углубление ложкой ров- 
ным слоем выложить 
творожную начинку. 
Снова дать тес- 
ту небольшую ду 
расстойку и уже 
затем выпекать 
ватрушки в духов- 
ке, разогретой до 
температуры 220- 
2409С. 


огнем. 


э+тростья 
$ Сито после просеива- 
ния муки промойте холодной 
водой и просушите, иначе остатки муки 
склеятся в ячейках. Если сито не вычищается в 
щеткой, подержите его несколько секунд над 


ария 22997 
Ф 24 С + П риготовить тесто и разделать как 


$ Металлические листы из духовки сначала мойте Е 
1 горячей водой, сполоснув, протрите густой кашицей 
из питьевой соды и холодной воды, а потом сухим 47 
чистым полотенцем. 


вое сдобное тесто и 
разделить его на лепеш- 
ки диаметром 7-8 см, дать им расстойку. Все продукты 
для «намазки» хорошо перемешать до получения одно- 
родной вязкой массы. 

Намазать ею сверху лепешки и выпекать в духовке при : 
температуре 200-2109С. Р 


Шаньги с картофелем 


Для «намазки»: 5-7 картофелин, 1/2 стакана мо- 
лока, 1 яйцо, 1/4 стакана сметаны, 2-3 столовые 
ложки сливочного масла, соль, перец по вку- 


для шаньг сибирских. Уложить ле- 

<® пешки на смазанный маслом проти- 
вень, дать тесту полную расстойку. 

Приготовить «намазку»: отвар- 

ной горячий картофель истолочь, 

влить горячее молоко, яйцо, смета- 

ну и все хорошо перемешать. Кро- Е 
ме того, в «намазку» можно поло- 


Ў. Хлебные дрожжи сохранятся дольше, если $ 


Готовые ватрушки зарыть их в муку или мелкую соль. 


смазать по краям сли- 


вочным маслом. пирог может осесть. 


«=> 


Саи ФОс Г. 


Т0- МОГИЛЕВСКИ 
3/4 стакана муки, 5 сырых желтков, 
3 сырых белка, 0,5 стакана сливок, 
2 ст.ложки сахарной пудры, щепотка 
соли, сливочное масло для смазывания 
сковороды. 
тти растираем с сахарной пудрой. 
Не переставая растирать, подлива- 
ем сливки и понемногу подсыпаем муку, При- 
саливаем. Вымешиваем тесто до тех пор, 
пока оно не станет однородным и гладким. 
Добавляем взбитые в крепкую пену белки и 
выкладываем тесто на смазанную маслом 
сковороду слоем примерно 1,5 см, Ставим 
на 20 минут в умеренно разогретую духовку. 
Готовую драчену смазываем маслом. Сле- 
дующую драчену кладем на предыдущую и 
так же смазываем маслом, как блины. По- 
мимо масла драчену можно смазать медом, 
сметаной или вареньем, 


атон нарежьте вдоль на ку- 
ый СОЧКИ ПО 1,5 см толщиной. 
кусок намажьте сырной на- 
ИНКОЙ. На него уложите второй 
‘Усок батона. Его намажьте мяс- 
ІНКоЙ и так далее. Как при- 
ОВИТЬ начинку? Очень просто. 
потрите на мелкой терке и 
Ите со сливочным маслом 
дной массы. Для мяс- 
ки отварное мясо про- 
3 мясорубку и тоже 
размягченным сливоч- 
„Можно использовать 
`. Торт украсьте ос- 
и поставьте в хо- 


жить жареный лук. 
В лепешках сделать углубления, 


м уложить в них «намазку», сбрызнуть | 
``” Не хлопайте дверцей духовки - е маслом и выпекать в 


ратуре 200-2109С. 


духовке при темпе- | 


сытно 
24 
Пирожки 


с сардельками 
Для теста: 600 г муки, 
250 г марга ина, 200 г сме- 
таны, 50 г дрожжей, 2 яйца. 


Маргарин порубите с про- 
сеянной мукой. Добавь- 
те измельченные дрожжи, жел- 
тки, сметану и замесите пыш- 
ное тесто. Сразу же раскатай- 
те (тонко, как на вареники) и 
нарежьте квадратами (10х10. 
см). На каждый квадрат поло- 
жите сардельку без кожицы, 
если она слишком крупная, раз- 
режьте ее вдоль. Заверните 
сардельку в квадрат, скатав 
его рулетиком. Смажьте пи- 
рожки белком, посолите, по- 
сыпьте толченым тмином и. 
запекайте в горячей духов С 
пока не подрумянятся 

те горячими. 


Кофе по-турецки 
офейные зерна перемалывают в 
пыль, затем порошок, как правило, 

вместе с сахаром, засыпают в медную 
или латунную джезву, заливают холод- 
НОЙ водой И по самое горлышко погружа- 
ют джезву в раскаленный песок (по ино- 
| МУ рецепту молотый кофе кладется на 
поверхность уже горячей воды). 
Содержимое джезвы постепенно до- 
Водят до кипения и после образования 
| пены вынимают джезву из песка, так как 
} кипение «убивает кофе». Эту процеду- 
|} ру повторяют еще дважды, затем напи- 
ток разливают по чашкам и ждут, пока 
осадок не уйдет на дно. 


Кипяченый кофе 
тот старинный способ, сохра- 
Е нившийся до наших дней, исполь- 

зуется в Скандинавии. Прожаренный и 
| крупнопомолотый кофе засыпают в воду 
и кипятят в кофейнике на протяжении 
| 10 минут. Затем напиток разливают в 
чашки и дают отстояться в течение не- 
| скольких минут. 


Кофе френч пресс 
данном случае напиток готовит- 
ся с помощью кофеварки поршне- 

вого типа. Кофеварка представляет из 
себя цилиндр из жаропрочного теплосбе- 
_ регающего стекла и поршня, нижняя 
| часть которого соединена с сетчатым ме- 
| таллическим фильтром, плотно прилега- 


артел: 


АС БАНРСТДСТЗЕМЕИЛ 


_ Кулинаризмы 
Н ‘тоит отведать ароматный 
черный кофе, как с этого момен- 
та все вспыхивает, мысли тес- | 
я, как батальоны великой | 
поле битвы... | 


Бальзак | 


рлы г. 


СТЕПЬ ДИ СТЕПЬ 
Слова И.Сурикова, 
Степь да степь кругом, 


КРУГОМ 


Здесь, в степи глухой, 
Схорони меня! 


любимые напитки $ 


СЕКРЕТЫ 
ВКУСНОГО 
КОФЕ 


Кофейные напитки удивительно 
разнообразны. Казалось бы, 
исходным продуктом являются 
одни и те же зерна, нои 
приготавливают, и пьют кофе 
совершенно по-разному в Турции, 
Италии, Франции, Финляндии и в 
США. Вот несколько национальных 
способов приготовления. 


ющим кстенкам кофейника, а верхняя - про- 
ходит через крышку. В кофеварку засыпа- 
ется смолотый кофе и заливается горячей 
водой. Эта смесь настаивается в течение 
4-5 минут, после чего поршень плавно опус- 
кается вниз, фильтруя таким образом по- 
лучившийся напиток. Кофейная гуща при 
этом остается на дне кофейника. Эта раз- 
новидность кофе распространена во Фран- 
ции, США, Китае и Японии. 


Кофе по-итальянски 

дним из самых распространенных 

способов приготовления напит- 
ка в Италии является использо- 
вание кофеварки, которая со- 
стоит из трех частей: ниж- А 
него усеченного конуса 
(нагревателя), куда за- 
ливается вода; ме- 
таллического фильт- 
ра, куда засыпается 
кофе среднемелкого 
помола; верхнего 
усеченного конуса, 
где накапливается 
готовый напиток. 
Перед приготовле- 
нием кофеварка 
плотно закручивает- 
ся по резьбе, соеди- 
няющей нижний и вер- 
хний конусы, дополни- 
тельной изоляцией от ок- 
ружающей среды служит ре- 
зиновая прокладка между кону- 


можно, 


музыка народная Да скажи ты ей - 


Пусть не печалится, 
Пусть с другим она 


Обвенчается. 


Ты лошадушек Про меня скажи, 
Сведи к батюшке, Что в степи замерз, 
Передай поклон А любовь ее 
Родной матушке. Я с собой унес...» 


` 
А жене скажи Замолчал ЯМЩИК... 
дово прощальное, Кони ехали... 
ередай кольцо А в степи глухой 
СЕБ ролы Бури плакали... 


$. Чтобы получить действительно ароматный кофе, 
жарить зерна нужно не на сковороде ав закрытой 

жаровне, непременно встряхивая. После окончания 

жаренья кофе слегка посыпьте сахарным песком или 


$ Осадить 
опустив в него кусочек льда 
или подлив 0,5 ст. 


РСА ОУАРАРАД 
Кофе по-индийски 
На 10 ч. ложек кофе мелк 
помола - 4 чашки кипятка, 8 А 
ложек сахара, 4 шт. гвоздики, | 
натертой на мелкой терке цед 
ры апельсина, 1 маленькую. 
рюмку рома, сливок по вкусу, | 
Кое заливают кипятком и 
через 5 минут разливают в 
чашки. В каждую кладут по 29 ложе. 
ки сахара, по 1 гвоздике, цедру и 


вливают немного рома. Сливки 
подают отдельно. 


ЗИ 


сами. Затем кофеварку ставят на мед- 
ленный огонь. Вода, закипая, проходитче- 
рез кофейный порошок, содержащийся в 
фильтре, а затем, поднимаясь по трубке, 
попадает в верхний конус. 


Кофе по-баварски 

Растереть 2 желтка с сахарной пуд- 
рой, добавить чашку горячего мо- 

лока и чашку горячего крепкого кофе и ' 
поставить смесь на медленный огонь. 
Постоянно помешивая, нагреть смесь, 
не доводя до кипения, добавить жела- | 
тин, разведенный предварительно в й 
теплом кофе. Разлить в формочки и вы- 4 
ставить на холод. 
Сварить кофейный сироп из { 
100 мл кофе и 100 г сахара, выложить в | 
вазочку-креманку мороженое, залить ' 
его холодным молоком и полить сверху | 
20 мл кофейного сиропа. |] 
Крем подавать на десерт вместе с $ 
желейным кофе. || 


еньк. 


2 
Я 


я 


5 
хитрости © >. 


$ Чем мельче смолоть кофе в зернах, тем он 
лучше настоится и будет гораздо ароматнее и 


ъ 


вкуснее. 


гущу на дно кофейника 


) ложки 4 
холодной воды. 


застольные песни 


г 
мәт; 


| 
| 
| 
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| Я ъа ВАН 


МОРЮ, К МОРЮ! 
{ Ффедиземноморская кухня - отличный пример 
сбалансированного и разнообразного рациона. 


Этот тип питания во всем ‚мире признан к 
как здоровый и грамотный. С помощью критской 


(средиземноморской) диеты вы сможете сдвинуть 
стрелку весов с мертвой точки. 


| приготовленные или сырые 
Овощи - на обед и ужин. Вме- 
сто рафинированных продук- 
тов = макароны из муки гру- 
бого помола и рис. Сырые 


овощи в рационе постоянно до- 
минируют: их сочетают как с 
зерновыми продуктами, так и 
с тушеными овощами. 

» Подружитесь с чесноком, 
репчатым луком, ароматичес- 
кими травами. Научно доказа- 
но, что зелень и приправы не 
только замедляют старение, но 


Ед. 


ак мы помним из лите- 
ратуры, Мишка Квакин - 
Ган и налетчик - желал 
драть все яблоки и на- 
ими от пуза... Возмож- 


. Ведь в яблоках 
магний, успокаи- 
ервную систему, А 
нужнее под- 

КИ 


Принципы диеты 
»_ Ломтик свежего хлеба или 
злаки (каши) - на завтрак, 


| СЪЕЛ - И ПОРЯДОК! 


СОЛЯНОЧКА №17(42), 


и предотвращают риск раковых 
заболеваний. 
» Рыба подается На стол ми- 
нимум четыре раза в неделю, 
Для худеющих барышень от- 
лично подойдут белый палтус, 
свежая или копченая семга, ту- 
нец, макрель, сардины, форель. 
В этих сортах рыбы высокое 
содержание жирной кислоты 
«омега-3», укрепляющей серд- 
це и сосуды. 
» Постное мясо ешьте от 2 до 
5 разв неделю. Привередничай- 
те и выбирайте самые постные 
кусочки свиного филе, телячь- 
его эскалопа, индейки, кролика, 
цыпленка. Одна!порция не дол- 
жна превышать 100 г. 
» Красное мясо ешьте от од- 
ного до трех раз в неделю для 
пополнения запасов железа в 
организме. Это особенно важ- 
но для женщин. Железо в боль- 
шом количестве содержится в 
печени, других субпродуктах. 
» Яйцаешьте от 2 до 4 штук в 
неделю, они были и остаются 
отличным источником протеи- 
нов и некоторых витаминов 
животного происхождения. 
»%» Откажитесь от цельного мо- 
лока, молочных десертов и 
творога в пользу натуральных 
(несладких) йогуртов и про- 
стокваши. В день можно есть 
не больше 150-200 г кисломо- 
лочных продуктов и одного- 
двух ломтиков сыра (двух сто- 
ловых ложек творога). 
» Фрукы - любые - минимум 
три порции (300 г) в день. 
Вино - один бокал в обед. 

© «Худеем вместе». 


ельная природ 


| Самое лучшие на свете лекарства - лекарства 
‘влусные. В природе все можно найти, особенно 

летом. Гем более, когда витамины... в изобилии 

_свешиваются с деревьев и кустов: как говорится, 

и ‘оздоравливацся. Сегодня речь пойдет о яблоках, 


веществами противодейству- 
ют процессам брожения в ки- 
шечнике, усиливают действие 
витамина С, направленное на 
укрепление сосудов, Яблоки 
справляются с детским мало- 
кровием и обязательны для бе- 
ременных. Быстрое восстанов- 
ление сил после перенесенных 
травм, ожогов и инфекционных 
болезней - это тоже яблоки. 
Обладают они и хорошим жел- 
чегонным свойством. 

Если вы хотите избавиться 
от утренних мешков под глаза- 
ми - ешьте яблоки, поскольку это 
мягко действующее, но эффек- 
тивное мочегонное средство. 
Да и сказка о молодильных яб- 


локах вовсе не вымысел. Прав- 
да, для омолаживания и очище- 
ния организма подходят только 
кислые сорта: В течение меся- 
ца!нужно съедать по 2-4 неболь- 
ших яблока каждый день, затем 
на месяц прерваться и снова 
повторить. Курс рассчитан на 


{ люди, которые ежеднев- 


> Утро без зав р. 


шаг к ожир 
’ _ В следующий раз, 

да вы начнете свой день 
{ без завтрака, подумай. 
те вот о чем: согласно 
‘новому исследованию, 


{но завтракают, реж 
ОНО от ожирения 
и диабета. у 

Реулярный и доста- 

точно обильный зав- 
трак, по мнению европейс- 
ких врачей, может умень- 
шить риск ожирения, забо- 
леваний сахарным диабе- 
том 2-го типа и сердечно- 
сосудистых заболеваний. 
Поев, вы в течение дня ис- 
пытываете меньшее чув- 
ство голода и тем самым 
предохраняете себя от 
ожирения. Но есть и более 
сложный механизм: завт- 
рак «запускает» опреде- 
ленную программу обмена 
веществ, которая и пре- 
дохранит ваш метаболизм 
от сбоев и избыточного от- 
ложения жиров. 

Есть люди, которым му- 
чительно трудно завтра- 
кать в тот самый момент, › 
когда они проснулись. Если 1 
говорить точнее, все мы і 
делимся на две категории: | 
одни в состоянии пита- \ 
тельно поесть прямо в 7-8 і 
утра, у других готовность › 
к еде просыпается не рань- 

| 


нота ии, НЗЬ мар ды 


А УРАА 


ше 10-11 утра. И то и дру- 
гое нормально и зависит от 
индивидуальных биорит- 
мов. Нормальный завтрак 
должен стать привычным 
именно в «ваше» время. 


г 256595909 ЕЗИ 


2-3 месяца, К сожалению, я6- | | 
лочное лечение проти 
зано, если есть пробле 
поджелудочной желе: 
болевания желудка и 
ты с повышенной 
тью желудочного 
© «Отс 


Краснодарский край, 
ст, Воронежская 


Здравствуй, дорогая «Соляночка»! 

Пишет твоя читательница, мне 
10 лет. Люблю готовить и посылаю 
тебе свои рецепты. 


Саша КОПАНЧУК. 


Торт «Орешек» 


Тесто: 1 стакан сахара, 100 г 
масла сливочного, 100 г сметаны, 
2 яйца, 200 г орехов, 150 г муки, сода 
и ванилин. 

( )рехи пропустить через мясоруб- 

ку. Яйца, сахар и сметану хоро- 

шо взбить, добавить орехи, ванилин и 
муку с содой. Тесто вылить в смазан- 
ную форму или сковородку и выпекать 
30-40 минут. Готовый торт покрыть гла- 


Нижевородская обл, 2,Арзамас 


Здравствуйте, уважаемая редакция! 
Вашу газету читаю на одном дыха- 
нии от первой, до последней страницы. 
Новые идеи в кулинарии помогают де- 
лать праздники ярче. 

Предлагаю на конкурс рецепты блюд, 
которыми я балую своих близких. 
Т.Г.ГОРДЕЙЦЕВА. 


Букет из бутербродов 
«Праздничный» 

Бетон порезать на пластины в 

21 см, обжарить в растительном 
масле до образования румяной ко- 
рочки, еще горячими смазать майо- 
незом, чтобы пропитались, остудить. 

На подготовленные, остывшие бу- 
терброды нанести кондитерским 
шприцем розочки из взбитого сливоч- 
ного масла. Листья у цветка заменят 
2 шпротинки, а веточка петрушки до- 
полнит букет, 


Салат «Виват» Я 
1 редьку натереть на крупной 
терке, 5 луковиц порезать по- 
лукольцами, обжарить на раститель- 
ном масле и остудить. 
100 г копченой колбасы порезать 
длинной соломкой. 6 
Все перемешать, заправить май- 
онезом, украсить веточкой петрушки. 


Буа нина, шпигованная овощами 
_ Свинина - 0,5 кг, морковь - 1 шт., 
репа - 1 шт., перец сладкий - 1 шт., 
соль, перец молотый по вкусу, ли: 
р} мон - 0,5 шт. 

Ро ЗЯТЬ кусок свинины, промыть 
И подоушить. Сделать проко- 
иболь волокон. Проколы нашпи- 
`брусочками овощей. Натереть 
ЇЕ свинины солью и молотым 


перцем, сбрызнуть соком лимона. 
Оставить на 1 час, пусть мясо пома- 
ринуется. Затем завернуть в фольгу 
и запекать в умеренно нагретой ду- 
ховке 40 минут. 

Готовую буженину остудить, вы- 
держать в холодильнике 2 часа и 
порезать поперек волокон. 


Суп «Калейдоскоп» 


Филе курицы - 300 г, ветчина - 
200 г, картофель - 5 шт., морковь - 
2 шт., перец сладкий цветной - 
2 шт., лук зеленый, лавровый 
лист - 3 шт., перец горошком - 
5 шт., соль по вкусу. 

)тварить филе курицы. Карто- 
2? фель и курицу порезать куби- 
ками. Перец, морковь и ветчину - со- 
ломкой. Все залить куриным бульо- 
ном, добавить специи. Варить до го- 
товности. Готовый суп посыпать зе- 
леным луком. 


Супс«Барашками» 

Картофель - 5 шт., морковь - 
2 шт, лук репка - 2 шт., сосиски - 
2 шт., лавровый лист - 3 шт., перец 
горошком - 5 шт, соль по вкусу. 

Клецки «Барашки»: вода - 
0,5 стакана, 1 яйцо, 1 ст.пожка ра- 
стительного масла, мука, чтобы 
получилось тесто гуще смета- 
ны. 

Картофель и лук порезать куби 

ками, морковь - соломкой, со- 
сиски - кружочками. Варить суп до по- 
луготовности, добавить специи и 
соль по вкусу, 

Тесто для клецек брать столовой 
ложкой, а чайной ложкой отщипы- 
вать и сбрасывать в кипящий суп (чай- 
ную ложку мочить в холодной воде), 
Суп доварить еще 5 минут. Подать на 
стол, посыпав зеленью петрушки, 


й смысл. 


зурью и присыпать орехами. 
Для глазури: 3 ст. ложки сахара, 


какао. Все смешать и поставить на 
огонь. Варить 2-3 минуты, при этом по- 
стоянно помешивая. Варить до обра- 
зования пенообразной массы. Горячей 
глазурью залить бисквит и присыпать 
орехами. Орехов потребуется 50-100 г. 
по вкусу. Для торта можно использовать 
любые обжаренные орехи. 


Кекс «Снежинка» - 

Требуется: 1 банка сгущенного 
молока, 1 яйцо, 6 ст. ложек крахма- 
ла картофельного, 1/2 чайной лож- 
ки соды, 1/2 лимона. 

{9 збитое яйцо соединить со сгу- 

Е) щенным молоком, добавить на- 
тертый лимон, соду, крахмал, замесить 
тесто. Вылить в смазанную форму и вы- 
пекать на слабом огне. Охлажденный 
кекс присыпать сахарной пудрой. 


Жизнь дается один раз, 
а удается еще реже. 


Вот за эти редкие случаи 
мы и выпьем! 


жж 


Найти смысл жизн 
тье, найти счастье в 


И - это счас- Ё 
ЖИЗНИ - это 


За жизнь и счастье! 


#ж* 


Мы ценим время только тогда 
когда его мало осталось, | 


главное, Рассчитыва 
него тем больше, имя 


чем меньше его впереди 
Так давайте не будем расходо- 


вать зря те минуты 
остались! УТЫ, которые у нас 


Ведь у всех давно уже налито 


В.В. ТЕЛИЦЫЙ, 
Нижний а 


3 ст. ложки сметаны и одна ст. ложка 


АНТЕ 


а. а сы в чл 


3% Д 


А. 


ОЧАХ 


а первое полугодие 2004 года 
о нынешним ценам 


Подписные индексы 

каталоге Нижегородской области 15056 

в каталоге "Пресса России" 39888 
В каталоге "Почта России" 


= 


Беларусь, г. Орша 


Уважаемая редакция! 
Купила: в киоске вашу га- 
зету. «Соляночка» и те- 
перь не пропускаю ни один 
номер. Сама я очень люблю 
готовить и что-нибудь 
Ф придумываю новое: 
Высылаю! свои фирмен- 
ные рецепты. Продукты в 
них просты и доступны. 
Г.Г.ШАРСТУК, 


— Салат«Оршаночка» 


_ З ломтика черного хле- 
а, 3 средних моркови, 3 
едних луковицы, 1 сред- 
й свежий огурец, 2 варе- 
ІХ яйца, 1 пачка крабо- 
ых палочек, 1 апельсин, 
‘Соль, уксус, раститель- 
'но‹ масло, зелень. 

Уеб порезать кубика- 
ми небольшими и об- 
ть в растительном мас- 
Морковь натереть на 
ОИ терке. Лук нарезать 
обжарить вмес- 
вю. Апельсин 


е 


ным луком, огурец, палочки 
крабовые, апельсин, посо- 
лить, сбрызнуть уксусом, пе- 
ремешать. Верх посыпать 
желтком, сбрызнуть хорошо 
растительным маслом, ук- 
расить зеленью. Подать 
сразу, чтобы хлеб обжарен- 
ный был хрустящим. 

Салат вкусный и готовит- 
ся просто, а кто держит пост, 
в салат не надо добавлять 
яйца. И без яиц салат тоже 
вкусен. 


Фирменный супчик 
«Праздничный» 


1/8. часть небольшой 
тыквы, 12 стручков спар- 
жевой фасоли, 2 яйца ва- 
реных, 1 морковь, 1 пачка 
крабовой стружки, 1 па- 
кет сливок, 3 л воды, 4 


кубика куриного бульона, 
зелень петрушки, 30 г 
сливочного масла. 


ее ОЧИСТИТЬ от кожи- 
цы и семян. Порезать 


ец и крабовые 

нарезать куби- 
делить белки 
от 


мелкими кубиками. Морковь 
натереть на крупной терке. 
У спаржевой вымытой фасо- 
ли обрезать с 2 сторон кон- 
чики и нарезать дольками. 

В кастрюлю влить З ліводы 
и довести до кипения, В ки- 
пящую воду всыпать кубики 


в НОСТИ в 6 коржей. 


и Противень смазать маслом. 1 корж сбрызнуть мас- 
и лом, на него положить второй корж и расположить поло- 
в вину начинки, затем третий корж, сбрызнутый маслом, 
я потом четвертый. На него выложить остатки начинки, на 
в нее пятый корж (сбрызнуть), шестой корж обильно сма- 
= зать маслом. Сразу разрезать на порционные куски, дать 
= расстояться около часа и печь на среднем жару. 

ш Для начинки можно брать капусту, рыбу, но мне боль- 


в ше нравится с картошкой. 


= Это очень вкусный пирог. Тесто получается нежное, 
Да и на вид красиво. 


и как бы слоеное. 


Нижегородская обл., с.Аламасово 


Здравствуйте, уважаемая редакция! 
Большое вам спасибо за газету. Хочу тоже написать 
вам несколько рецептов на конкурс, 


Салатсвермишелью быстрого приготовления 
4 яйца, 2 пачки вермишели быстрого приготовле- 
з ния, 200 г полукопченой колбасы, 100 г сыра, 2 све- 
Я жих огурца, лук репчатый, майонез. 
9 Э ермишель приготовить, яйца порубить, сыр нате- 
= } реть на терке, огурцы и колбасу порезать солом- 
в Кой, добавить лук и майонез. 


Бабушкин пирог 

Г) г дрожжей растереть с 1 ч.ложкой сахара и влить 
} воды, чтобы получилось полстакана жидкости. 
Добавить 1 яйцо, по 1 стложке растительного масла и 
Я з уксуса (можно без уксуса), 0,5 ч.ложки соды, всыпать муку 
и (чтобы тесто получилось средней плотности). Закутать 
в Тесто во влажную салфетку на полчаса. 

ш Разделить тесто на 6 частей, каждую часть еще на 3 
я шарика. Затем каждый шарик раскатать, смазать нера- 
я финированным растительным маслом и сложить по три 
= пласта вместе, защипать края по окружности. Получает- 
5 ся 6 пластов теста, которые нужно раскатать по отдель- 


90 


О.В.ПЕШЕХОНОВА. 


Ч 


ТЫКВЫ! И морковь. Варить до 
готовности. В готовом овощ- 
ном бульоне хорошо расте- 
реть морковь и тыкву. Доба- 
вить спаржевую фасоль и 
варить еще 15 мин. Затем в 
супчик положить 2 мелко на- 
резанных яйца и крабовую 
стружку (можно 2 пачки кра- 
бовых палочек, если нет 
стружки), довести до кипе- 
ния, и всыпать растертые ку- 
риные кубики. Проварить 5 
мин. и влить сливки. Доба- 
вить сливочное масло и до- 
вести до кипения. При пода- 
че посыпать мелко рублен- 
ной зеленью петрушки. Суп 
не солить. Он’будет соленый 
от кубиков. Если нет спарже- 
вой фасоли, можно добавить 
цветной капусты. Суп получа- 


ется красивого цвета, насы- 
щенный и вкусный. 


Помидоры в собственном 
соку 
На Зл воды: 2 банки 
томатного соуса 
«Краснодарский делика- 
тесный», 7 ст.л. сахара 
(с горкой), 2 ст.л. соли 
(без горки). 
омидоры вымыть, 
наколоть в несколь- 
ких местах, чтобы не лоп- 
нули, разложить в стери- 
лизованные банки, зал 
сиропом и стерилизовать 1 
15 мин, Закатать, перевер- № 
нуть вверх дном, Стоя 
мидоры до осты ани 
Вкусны и помидо! 
сок, Все идет 
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ЗЕЛЕНАЯ СПАРЖА 


леный - 50 г, соль, перец, крахмал (2 г). 
паржу отварить в подсоленной воде 
4-5 мин. до размягчения зеленых го- 
ловок. Если спаржу переварить, будет не- 
вкусно. 

Для соуса сливки довести до кипения, 
добавить сливочное масло, перемешать. 
Если соус жидкий, добавить немного крах- 
мала. В конце добавить мелко порезан- 
ный лук, соль, перец. 

Спаржу выложить в соус и слегка прогреть. 


КРЕМ-СУП ИЗ КРАПИВЫ 
И СПАРЖИ 


Крапива - 250 г, картофель - 1 шт., 
лук репчатый - 1 шт,, спаржа - 100 г, 
масло сливочное - 50 г, сливки (35%) - 
250 г, вода - 300 г, соль, перец. 

ук обжариваем, добавляем к нему 

картофель мелко нарезанный, слег. 
ка поджариваем, добавляем листочки кра- 
пивы и немного воды. Варим до готовнос- 
ти картофеля, измельчаем в блендере. 

Спаржу нарезаем кружочками, добав- 
ляем в протертый суп и провариваем до 
готовности, вводим сливки, соль перец, 
доводим до кипения 


Г: В. ПОЗДНЯКОВА, 
шеф-повар кафе «Моп Рагіѕ» 


СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ С ОВОЩНОЙ 
НАЧИНКОЙ И ГУСТЫМ 
ТОМАТНЫМ СОУСОМ 


На 4 порции: 250 г риса быстрого при- 
готовления, 500 мл овощного бульона, 
4 стручка зеленого сладкого перца, 1 
луковица, 1/2 пучка зелени (петрушки 
или базилика), 1 стол. ложка сливочно- 
го масла, соль, молотый черный перец, 
1 банка консервированных томатов в 
собственном соку (850 мл). 

варить рис в бульоне согласно инст- 
рукции на упаковке 
Сладкий перец вымыть, срезать у каж- 

Ф дого стручка «крышечку» и аккуратно уда- 

лить семена и внутренние перегородки 

б.а Репчатый лук очистить и нарезать мелки- 

СЩ ми АМИ. Зелень вымыть, отряхнуть от 

капель, о орвать листики и очень мелко 

и „порубить их. 

н > В сливочном масле пассеровать до про- 
зрачности репчатый лук. Добавить рис, все 
посолить и поперчить, 

Томаты извлечь из 
бить и вместе с соком 
лю, слегка приправить 
ным перцем и добавить рубленую зелень. 
Каждый стручок перца заполнить рисом, 
накрыть «крышечкой» и около 20 мин. ту- 
шить с томатами под крышкой, Г ОТОВЫЙ пе- 
№ рец вместе с томатным соусом разложить 
й по глубоким тарелкам и подать на стол, ук- 

расив (по желанию) рубленой зеленью, 

г И а іва 


банки, мелко пору- 
выложить в кастрю- 
солью, молотым чер- 


КЛУБ ПРОФЕССИОНАЛОВ 


ПОД СОУСОМ ИЗ ШИИТТ- ЛУКА 


На одну порцию: спаржа - 250 г, масло 
сливочное - 10 г, сливки - 100 г, лук зе- 


‚ Пать рубленой 
з зеленью, 


А.В.ЩУКИН, | 
шеф-повар ресторана А 
«У Шаховского» 


оо > гу 


о2о 


Фото В.СЕННИКОВА. |! 


М.А.ШИГИН, 
шеф-повар кофе-бара «Мишель» 


Аа 


САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ 


Кальмары, яблоко, лук зеленый, 
огурец, укроп, сыр, майонез, лимон, | 


яйцо. Е 
К 2льмары очистить и варить 2-3 
мин. в подкисленной воде, затем 
промыть холодной водой. Все ингреди- 
енты нарезать соломкой и смешать, зап- 


равить соусом из майонеза, сыра и ли- | 
монного сока. 9 


ТЕПЛЫЙ ОВОЩНОЙ САЛАТ _ 
Огурцы, помидор, перец, лук са- || 
латный, лист салата, брынза \ 
«Фета», масло оливковое, уксус вин- \ 
ный, маслины, оливки. 
вощи нарезать кубиками, лук - со- ® 
ломкой, оливки и маслины = попо- 
лам, все обжа- г 
рить 2-3 мин. на . , 
сильно раска“ 
ленной сковоро- 
де с оливковым 
маслом, влить | 
винный уксус по 
вкусу и смешать } 
с крупно порван- 
ным зеленым 
салатом, выло- 
жить на тарелку, 
сверху - кусочки 
брынзы, посы- 


д 
Н 
| 
Ч 
|| 


Я 
Я 


ал олдо Гао 


т, во Франции - 
мушкетеры, 
пке - демократия 
„Зато Россия 
гордиться балетом 


у солеными огурцами. 
Штатах к нашему ба- 
БЭ пету давно привыкли, 
вот настоящие соленые 
гурцы здесь редкость. Это 
понятно, огурец не Барыш- 
ков, по телевизору не по- 
ешь. 

Но нам все равно обидно. 
Ведь на Руси огурцы солили 
еще в ХИ веке. И ни татары, 
НИ ляхи, ни большевики не 
смогли отучить народ от 
этой _ замечательной тради- 
ций: Тем более что огурцы 
часто составляли един- 
ственную закуску. 

Однако прелесть их не в 
этом - закусывать можно и 
мануфактурой. Соленые 
огурцы - незаменимый и ре- 
шающий ингредиент множе- 
ства русских блюд, как-то: 
солянки, рассольника, кальи, 
азу по-татарски, салата 


Гениса 
«Русская кухня в изгнании» 
дите, чтобы вам не всучили 


суррогат в виде огурцов мари- 
нованных. Такие случаи быва- 


шены запаха, надо все же ми- 
нут пять поварить. Потом без- 
жалостно обрезать все, внуша- 


август 2003 г. 


РЛС 


крышкой. Огурцы с должным 
уважением порежьте и вари- 

те в их же рассоле минут 10, 

все время снимая пену. На- 

режьте соломкой морковь, 
петрушку, сельдерей, куби- 
ками одну картофелину. Те- 
перь требуется все соеди- 
нить, НО И это надо делать с 
умом. Сперва бросьте в суп 
коренья и крупу. Через 10 
минут картошку и две накро- 
шенные луковицы. И только 
когда все сварится - огурцы 
вместе с рассолом (иначе в 
кислой среде картошка заду- 
беет). Суп лучше не солить 
вовсе, а добавить побольше 
рассола. 

За три минуты до готов- 
ности положить зелень укро- 
па, петрушки, сельдерея, 3 
лавровых листа, 6 горошин 
черного перца и 2 душисто- 
го: Потом выключить газ, на- | 
крыть крышкой и подождать, 
пока суп настоится, если 
хватит терпения. 

Есть рассольник надо, ко- { 
нечно, со сметаной и черным 1 
хлебом, а ценить в нем сле- 
дует жидкость, соединяю- 
щую в себе разумную кисло- 
ту с пикантным духом потро- 
хов. 
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ли и закончились они плачевно. 
Но коли вы уж раздобыли 
настоящие соленые огурцы, 
варите рассольник, не прогада- 
ете. Суп этот национален, как 
хоровод. Кушанье истинно на- 
родное, даже крестьянское. 
Прежде всего забудьте все 
столовские ассоциации, свя- 
занные с гордым, но скомпро- 
метированным именем «рас- 
сольник». А когда забудете, 
займитесь подготовкой суб- 


«оливье». 

Если читатель надеется 
после этого получить рецепт 
соления огурцов, пусть на 
нас не рассчитывает. Для 
такого дела нужны деревян- 
ные кадки, ветки можже- 
вельника, изба с подполом, 
суеверия (достоверно изве- 
стно, что нельзя ничего со- 
лить в полнолуние). 

Впрочем, в Америке соле- 


ющее подозрение, и накрошить 
почки в кастрюлю. 

Язык (лучше телячий) отва- 
рить до полуготовности, су- 
нуть под холодную воду и по- 
чистить. Шкура должна сни- 
маться легко и сладострастно, 
как чулок с девичьей ноги. От- 
вар вместе с нарезанным язы- 
ком вылить в кастрюлю с поч- 
ками, добавить кипящую воду 
и варить полчаса, 

Пока же займитесь другими 


Проще, но хуже, рассоль- 
ник из птицы (лучше всего - 
утки). Потроха - желудки (по- } 
нашему: пупки), сердца, пе- 
ченки, шеи - мелко нарезать, 
залить кипятком и варить 
час. Все остальное - см, 
выше. Только перловку мож- 
но заменить рисом, а в на- 
бор пряностей добавить 
чеснок и эстрагон. 

Рассольник можно сва- 


ные огурцы все же можно ку- 
пить. Торгуют ими евреи, ко- 
торые вывезли кулинарный 
секрет из той же страны, что 
и мы, только раньше. Но сле- 


ГИСАР 72, 


продуктов. Рассольник варит- 
ся исключительно из них, и в 
этом его сила. 

Повяжьи почки, которые в 
стерильной Америке почти ли- 


СОЛЯНКА ГРИБНАЯ 


Требуется: 300 г свежих белых 
грибов, 1 луковица, 1 морковь, 2 кар- 
тофелины, 1 соленый огурец, 3 по- 
мидора, 50 г сливочного масла, 4 ст.л. 
сметаны, 0,5 лимона, 30 г зелени. 

пособ приготовления. Вместо 

свежих можно использовать 
50 г сушеных белых грибов. Очистите и 
хорошо промойте свежие грибы (суше- 
ные замочите на 6 часов в холодной 
воде). Залейте их холодной водой и ва- 
рите до готовности, затем промойте и 
нашинкуйте. Лук нашинкуйте и обжарь- 
те со сливочным маслом и очищенны- 
ми от кожицы, измельченными поми- 
дорами. Соленый огурец также осво- 
бодите от кожицы, удалите семена и 
разделайте соломкой. Лимон нарежь- 
те кружочками; В кипящий грибной бу- 
льон положите сперва очищенный и 
и раалы р 


делами, ибо рассольник этого 
требует. Две столовые ложки 
перловки промойте холодной 
водой, залейте кипятком и по- 
ставьте распариваться под 


рить и из рыбы, что сложнее, 
и по вегетариански, что глу- 
пее: Нельзя только пригото- 
вить его без соленых огур- 
цов, Но без них в эмиграции 
вообще трудно. 
жи 287 


лстатттзеаратаа 


нарезанный кубиками картофель, че- 
рез 5 минут огурец, лукс помидорами, 
грибы и лавровый лист, Варите до го- 
товности. Подавая к столу, добавьте 
ломтик лимона, сметану и зелень. 


РЫБА «ПО-РУССКИ» 


Требуется: 500 г рыбы, 2 луко- 
вицы, по корню петрушки и пас- 
тернака, 0,5 лимона, 4 ‘ст.л. хрена, 
по 1 ст.л. уксусной эссенции и са- 
хара, зеленый лук, перец, соль. 

("ох приготовления. Рыбу об- 

работайте и порежьте Но 
шими кусочками, замаринуйте с добав- 
лением уксусной эссенции, соли, пер- 
Ца, растительного масла, лука, петруш- 
ки и пастернака на 7-8 часов. В этом. 
же маринаде проварите рыбу 2-3 часа 
добавив лавровый лист. Когда она 6 
дет готова, остудите ее, не вынимая. 
бульона, выложите на блю 
ставьте на несколько часов. 
место, чтобы она затверде, 
резалась. Подавайте к стол 


ЗА СТОЛОМС 


ОЗВЕЗДОИ 


ПРАЗДНИЧНЫЙ ТВОРОЖНЫЙ ДЕСЕРТ «АННА» 


| Известная актриса не только 
1 владеет двумя ресторанами 


готовить сама. 


| Вам понадобится 450 г тво- 

й рога, 3 яйца, 200 г сахарного 

| песка, чайная ложка лимонного 
сока, 15 г желатина, ванилин, 
клюквенное желе. 


7970 протереть через сито, 
Е добавить растертые желтки и 

растворенный в небольшом коли- 
честве горячей воды остуженный 


следователи тож 


БЛЯНИАН) 


желатин. Массу перемешать, затем 
осторожно ввести взбитые белки с са- 
харом и лимонным соком (не взби- 
вать!) и ванилин. Выложить в форму 
творожное желе, остудить в холо- 
дильнике 10 минут, сверху положить 
клюквенное желе. 

Подавать охлажденным, со свежи- 
ми фруктами и тертым 
миндалем. 


По материалам 
газеты 
«Отдохни». 


Грибной борщ 


с черносливом 


5 #7, 


от ЙИН 
Самоханой 


| Ато не знает очаровательного следователя Ябдулову 
из «Ментов»!Эта роль сделала питерскую актрису 

| известнойна всю страну. Хотя сама #астя считает, 

й что следователями должны работать исключительно 

| мужчины, на экране ей удается совмещать 
профессионализм героини с женствекностью 

| ихозяйственностью. 


= ланманже - это сме- 

ё? танное суфле. Для 
праздничного стола я его 
готовлю всегда. 

Блюда делается трех- 
слойным. Низ готовится, 
как пирожное «картош- 
ка», - сухари с орехами и 
какао с молоком. Когда ос- 
нова застынет, нужно за- 
лить ее белым бланманже. 
(Сметана взбивается. От- 
дельно растворяется же- 
латин в теплом молоке, 
там же растворяется са- 
хар, затем смесь вливает- 
ся в сметану, размешива- 
ется, остужается, вылива- 
ется на первый слой.) По- 
том сверху выкладывают- 
ся консервированные пер- 

сики или ананасы. А тре- 
тий слой - темное виш- 
| невое желе. Получается 


Е. 
= РЕСОР 


2), август 2003 г. 
МАНДРУСОВ. 


: 2 3 -78-16(220) 


50 г сухих грибов, 2-3 л 


| воды, 300 г свеклы, 200 г 


свежей капусты, 2002г 
кореньев и лука, 100'г2 по- 


| мидоров (или 2 ст.ложки 


томата-пюре), по 1 
ст.ложке уксуса и саха- 


= очень красиво и вкусно. " 
== | 

По материалам { 
«Экспресс газеты». | 


ра, 200 г чернослива. 

С грибной буль- 

он. Свеклу, морковь, 

петрушку и лук нарезать со- 
ломкой, положить в кастрю- 
лю, добавить помидоры или 
томат-пюре, уксус, сахар и 
немного бульона, закрыть 
крышкой и тушить. Во вре- 
мя тушения овощи переме- 
шивать и, если нужно, до- 
бавлять понемногу бульон, 
чтобы не пригорели. Через 
15-20 мин. добавить капус- 
ту, нарезанную соломкой, 
все перемешать и тушить 
еще 20 мин. Чернослив про- 
МЫТЬ И ПОЛОЖИТЬ В ОВОЩИ, 
когда они будут готовы, за- 
лить всё грибным бульоном 
и варить еще 25-30 минут. 

Имейте в виду, что все 
компоненты этого блюда 
обладают свойством увели- 
чивать потенцию. 


Креветки в шариках 


300 г креветок, 1 сель- 
дерей, 1 яблоко, 100 г ко- 
чанного салата, 1/2 ста- 
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факс 34-88-22 
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кана майонеза, 1/4 лимо- 
на, 1 помидор или 1 стру- 
чок красного сладкого 
перца, соль, красный мо- 
лотый перец. 

реветки сварить и 

очистить. Сельдерей 
и яблоки нарезать соломкой 
длиной 2-3 см, все сложить 
в миску. Перед подачей на 
стол добавить 1/3 стакана 
майонеза, лимонный сок, 
соль, перец; все размешать 
и сделать из этой смеси ша- 
рики, которые уложить в ли- 
стья салата. На каждый ша- 
рик положить 1 ч.ложку 
майонеза, посыпать моло- 
тым красным перцем и ук- 
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Рулетики из сел ди 
в томатном соусе № 
3 сельди, 4 стручка красного сладкого пер- ч 
ца, 1 банка майонеза, 1 яблоко, 1 ст.ложка 
томата-пасты, 2 сваренных вкрутую яйца, зе- 
лень петрушки, сахар, соль. 
филе сельди разрежьте на две полоски. А 
Такими же полосками нарежьте перец, положи- \ 
те их на филе, которое сверните рулетиками. + 
| сколите палочками, выложите на тарелку: 7 
Э майонез разотрите с томатом:пастой, Я 
| смешайте с натертым на крупной терке Ч 
"яблоком, добавьте соль и сахар по вкусу. 
ейте соус в каждый рулетик. Повыпьте 
„крупно рубленными яйцами, украсьте листоч: 
ками петрушки. | | 1 ў 


Салат ИЗ КАЛЬМАРА 
И БЛОК 


700 г кальмаров, 2 яблока, 1 яйцо, 
2-3 ст. ложки зеленого горошка, 100 г 
майонеза. 

альмары почистить, хорошо про- 

мыть, отварить (в течение 5 мин.) 
и мелко нашинковать. Яблоки очистить 
от кожуры, удалить сердцевину и наре- 
зать пластинками, яйца нашинковать, 
соединить с консервированным зеле- 
ным горошком и заправить майонезом, 

Готовый салат уложить горкой в са- 
платник, сверху украсить кусочками 
кальмаров и яблок. 


КАЛЬМАР 
ПОД МАЙОНЕЗОМ 


1 кг кальмаров, 2 яйца, 140 г май- 
онеза, соль, перец. 
‘альмары почистить, помыть и от- 
К в подсоленной воде. Дать 
Им остыть и тонко нашинковать, Мелко 
порубить крутые яйца, добавить нашин- 
кованные кальмары, поперчить и зап- 
равить майонезом. Выложить в салат- 
ник горкой, украсить яйцом и зеленью. 


ЛИСТОВОЙ САЛАТ 
С ЗЕЛЕНЬЮ И ГРЕНКАМИ 


Салат листовой, цикорий, лук 
зеленый, базилик, Уксус - 2 ст.л., 
соль по вкусу, перец белый - ч.л., 
горчица - ст.л., масло оливковое - 
5 ст.л., хлеб, зубчик чеснока. 

алат перебрать, тщательно про- 

С МЫТЬ холодной водой и обсушить. 
Зелень помыть, зеленый лук нарезать 
колечками, у базилика отделить листоч- 
ки и оставить их целыми. Салат сме- 
шать с зеленью в’ отдельной миске. Для 
соуса тщательно размешать уксус с со- 
лью, перцем и горчицей. Постепенно до- 
бавить 4 стл. растительного масла. Для 
гренков нарезать хлеб кубиками. Чеснок 
очистить. Оставшееся масло разогреть 
на сковороде. Обжарить хлебные куби- 
ки до хрустящей корочки. Перед оконча- 
нием жарки раздавить чеснок и добавить 
к гренкам. Листья салата и зелень зап- 
равить соусом, выложить на тарелку, по 
краю выложить гренки. 


_ М Чтобы дольше сохра- 
нить помидоры, огурцы, „бак- 
лажаны, ки, сладкий пе- 

_рец, нужно уложить их тон- 
ким споем в пластмассовый 

ичек или эмалированную 

лю и держать, не на- 
ышкой, на нижней 


ЗИК ОСА 


или коробку с крышкой и убрать 
в холодильник. Кушанья, осо- 
бенно супы, приготовленные с 
таким луком, очень вкусны, 


Ш Зелень петрушки, укро- 
ика. па нужно тщательно вымыть и 
? по нескольку веточек завер- 
нуть в фольгу. Пакетики с зе- 
ленью сложить в вень, щавель 
вый мешочек и хранить всю о ) можно хранить, 
зиму в морозильной камере, 
етрушка, 
аниться 


прост о, со вкусом 


САЛАТ «СТОЛИЧНЫЙ» 


2 кг томатов зеленых или розовых, 
2 кг зеленого сладкого перца, 2 кг бе- 
локочанной капусты, 2 кг огурцов, 2 
кг лука, 20 шт. душистого перца, 15 
шт. гвоздики, 29 шт, лаврового лис- 
та, 400 г подсолнечного масла, 200 г 
соли, 2-3 чайные ложки уксусной эссен- 
ции. 
ПО) овощи порезать, сме- 


шать, положить специи и влить ук- 
сус. Подсолнечное масл 


ки, залить образовавшимся соком и про- 
стерилизовать пол-литровые банки 20 
мин., литровые - 30-35 мин. 


САЛАТ ИЗ НАРЕЗАННОЙ 
ИЛИ НАТЕРТОЙ МОРКОВИ 
С ЯБЛОКАМИ 


Морковь 4 шт., яблоки 2 шт., сахар 
1 столовая ложка, сметана 3/4 ста- 
кана. 

ырую морковь нарезают соломкой, 

с яблоки - тонкими ломтика: 
ми. Морковь соединяют с яблоками, добав- 
ляют сахар. 

Смесь выкладывают горкой в салатник 
и поливают сметаной. 


ах: азоо, 


течение несколы 


быть сухой; 


Щи (зеленый сала 
целлофано- 9080 


Укроп, мята 


воздуха 
‘свежими в 


Ш Чтобы сохрани 


алатау, 


ких дней даже 


Г] Свежие листовые ово- 


дней при температуре 0°С и 
85-90%, 
ть зеле- 


САЛАТ 
ИЗ ГРИБОВ 


500 г свежих грибов, 50 2, 
тельного масла, 0,5 лимона, соу 
зелень - по вкусу, 


одготовленные грибы Полож 
на высокий противень ля : 


ка 


вниз. Каждую шляпку немного ПОЛИТЬ | 
маслом, посолить, поперчить и запець 
в духовке. Готовые грибы ВЫЛОЖИТЬ ңа, 
тарелки, полить выделившимся 
соком, заправить растительным мас- 
лом, лимонным: соком и посыпать мелко. 
нарезанной зеленью. 


САЛАТ С0 СВЕЖЕЙ 
КАПУСТОЙ И СМЕТАНОЙ 


Мясо курицы 200 г, капуста 200 г, 
яблоки 100 г, корень сельдерея. 502, 
морковь 50 г, горошек зеленый 502г, 
сметана 100 г, хрен 102, уксус Зг, | 
масло оливковое 10 г, сахар и соль. 
по вкусу. 

ясо вареной курицы нарезают 

М соломкой. Капусту, морковь, яб- 
локи и сельдерей шинкуют, добавляют 
хрен с уксусом, оливковое масло, соль, 
сахар и зеленый горошек. 

Все перемешивают, перекладывают 
В салатник и заливают сметаной, 


ЗЕЛЬЦ ИЗ ГРИБОВ 


200 г свежих грибов, 2 луковицы, 
6 яиц, 1002 корейки, 0,5 ст.л.расти- 
тельного масла, соль, молотый 
перец, 0,5 ч.л. тмина. 
2 очистить, тщательно вымыть 
и слегка отварить. 5 яиц сварить 
вкрутую. Измельчить грибы и яйца. От- 
дельно мелко нарезать лук и обжарить 
В разогретом масле. Все перемешать, 


ко нарезанную корейку, еще раз выме- 
шать и сформовать 


Зельц вынуть, положить между двумя | 
ть гнетом и оставить 


сметаной или майонезом. 


е 


перьев шпагатом и поло 
в полиэтиленовый мешок, 


вить оливковым маслом. 


2 ст.л. сливочног! 


АРЕН СТОЛОВЫЙ 
Хрен - 500 г, сахарный 
песок - 30 г, уксус фрукто- 
вЫЙ - 50 г, вода - 200 г, 
соль - 5 г, 
Корни хрена промыть, 
Мочистить и натереть 
на мелкой терке. Добавить 
кипяченую воду, соль, са- 
 Харный песок и уксус, раз- 
мешать и уложить в чис- 
тую банку. Накрыть крыш- 
КОЙ и поместить в холо- 
'ДИЛЬНИК для хранения. Если 
полученный продукт пока- 
жется «сухим», добавить 
ипяченой воды, доведя 
риправу до нужной конси- 
_стенции. 


АРЕЙ. 
морковь - 


г, уксус й - 
Ы су фруктовый 


ИКРА ГРИБНАЯ 


400 г свежих грибов, 1 луковица, 
2 ст.л. оливкового масла, 2034 
6%-ног' соль, пеј - по р 
Ент и в о 285 вымыть, нарезать; положить 

Г в кастрюлю вместе с измельченным 
луком, влить 1 ст. воды и тушить до го- 
товности. Добавить муку, хорошо пере- 
мешать, довести до кипения, влить сме- 
тану, посолить, заправить специями и ки- 
пятить 5-7 мин: В готовый соус положить 
кусочки сливочного масла и мелко руб- 


ленной воде. Пропустить через 
мясорубку, смешать с мелко рубленным 
луком, добавить соль, перец и запра- 


ГРИБНОЙ СОУС 


500 г свежих грибов, 2 луковицы, 
о масла, 2 ст.л. 


= 


ПРИПРАВА ИЗ СЛИВ, 
БАЗИЛИКА И ЖТУЧЕГО ПЕРЦА 


‘монный сок из 1 


1 ст.л. 
па - по вкусу. 


ленную зелень. 


Сливы - 1 кг, базилик 
- 200 г, перец жгучий - 50 
г, соль - 5 г, сахарный пе- 
сок - 300 г, уксус арома- 
тизированный - 100 г. 
ливы (можно ис- 
пользовать тернов- 
ник) вымыть, залить не- 
большим количеством 
воды, разварить и проте- 
реть через сито. В получен- 
ную массу добавить из- 
мельченный базилик, соль, 
сахарный песок, жгучий пе- 
рец и фруктовый уксус, по- 
ставить на огонь, довести 
до кипения и сразу же пере- 
лить в подготовленные сте- 
рильные баночки, закатать 


- 250 г, сахарный песок - 100 г, 
вода - 100 г. 
228и вымыть и про 
пустить через мясорубку. 
Хрен вымыть, очистить и на- 
тереть на терке. Смешать хрен 
и крыжовник, добавить воду и 
сахарный песок, уложить в 
банку, накрыть крышкой и по- 
ставить на хранение в холо- 
дильник. 


СОУС ИЗ АРЕНА 
И СМЕТАНЫ 


Хрен - 50 г, сметана - 
200 г. 
рен промыть, очистить, 
атереть на мелкой тер- 
ке и перемешать со сметаной, 
Такой соус хорошо подать к от. 
варной или жареной рыбе. Его 
нельзя долго хранить даже в 
холодильнике, поэтому лучше 
готовить непосредственно пе- 
ред употреблением, 


АРЕН С БОЛГАРСКИМ 
СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ 


Перец сладкий - 200 г, хрен 
= 100 г, чеснок - 50 г, сахар- 
ный песок - 1 ст. ложка, ли- 


лимона, 


рен вымыть очистить 
' и 
оф пропустить че- 


муки, 1 ст. сметаны, лавровый лист, 
перец, соль, зелень петрушки и укро- 


СТАВРИДА 


МАРИНОВАННАЯ 


1 кг ставриды (или сардины), 1 стакан пшеничной 
муки, 1/2 стакана растительного масла, 2 средних 
размеров луковицы, 1 стакан 3-процентного уксуса, 
1 стакан воды, 7 ст. ложек томата-пюре, 3 ч. ложки 


сахара, 4-5 горошин душистого перца, зелень петруш- 


ки, перец черный молотый, соль по вкусу. 
ыбу промыть, отрезать головы, плавники, нарезать 
Ру порционными кусками. Каждый кусок посолить, 
поперчить и обвалять в муке. Затем обжарить рыбу на рас- 
тительном масле до образования с обеих сторон румяной 
корочки и довести до полной готовности в духовке. 
Приготовление маринада. Для этого в холодную подсо- 
ленную воду положить лавровый лист, душистый перец и 
кипятить ее в течение 3 мин. Затем добавить нарезанный 
кружочками репчатый лук, уксус, томат-пюре, снова до- 
вести до кипения, заправить сахаром и охладить. Обжа- 
ренную рыбу залить маринадом и поставить в холодиль- 


ник на 7-10 ч. 


рез мясорубку. Перец сладкий 
(красного цвета) вымыть, уда- 
лить семена и также пропус- 
тить через мясорубку. Чеснок 
очистить и растолочь. Сме- 
шать все подготовленные ово- 
щи, добавив сахарный песок и 
заправив лимонным соком. 


АРЕН С0 СВЕКЛОЙ 


Хрен - 250 г, свекла сто- 


ловая - 500 г, уксус кто- 
вый - 50 г, вода - в ЕЕ 


52. 


Фруктовый, уложить в банку. 
Хранить в холодильнике. 


ХРЕН С0 СВЕКЛОЙ 
И ЧЕСНОКОМ 


Хрен - 250 г, свекла сто- 
Ловая - 250 г, чеснок - 50 г, 
Уксус фруктовый - 50 г, 
вода - 200 г, соль - 5 г. 

рен промыть, очис- 

тить и натереть н 
терке. Свеклу отвара и 
стить от кожуры и тоже на- 
тереть на мелкой терке. Чес- 
НОК очистить и растолочь. 
Все смешать, добавить ки- 
пяченую охлажденную в 


ник на хранение, 


Предлагаем рецепт 
вкуснейшей похлебки с ин- 
‘дейкой, грибами, рисом и 
овощами. Хотя ее гото- 
вят и так меньше часа, 
вы можете еще сокра- 
тить время варки, ис- 
пользовав остатки вче- 
рашней индейки или жаре- 
ную индейку, купленную в 
магазине. Вам потребу- 
ется около 350 г индейки 
или примерно три куска 
| индейки толщиной 1,5 см. 
Нарежьте готовую ин- 
дейку на кубики и добавь- 
те в похлебку перед окон- 
чанием готовки, когда 
будете вливать молоко. 

Состав на 4 порции: 
3 стакана куриного буль- 
она, 1/2 стакана воды, 
500 г индюшачьих грудок 
без кожи и костей, 1,5 ч. 
ложки орегано, 1/4 ч.л. 
перца, 3 зубчика чеснока, 
1 небольшая головка реп- 
чатого лука, 1 небольшая 
морковь, 350 г шампиньо- 
нов, 1 ст.л. оливкового 
или иного растительно- 
го масла, 1/2 стакана сы- 
рого риса, 2 ст.л. сливоч- 
ного масла, 3 ст.л. муки, 
1 стакан молока. 

небольшой кастрюле 

на сильном огне дове- 
дите до кипения куриный бу- 
льон и воду. 

В это время нарежьте ин- 
дейку на 8 одинаковых кус- 
ков, чтобы сократить время 
готовки. 

Положите кусочки индей- 
ки, орегано и перец в кипя- 
щий бульон. Он должен 
вновь закипеть, затем 
уменьшите огонь, накройте 
кастрюлю крышкой и варите 


15 мин. Выньте индейку на та- 
релку и накройте ее. От- 
ставьте кастрюлю с бульо- 
ном в сторону. 

В это время измельчите 
чеснок, добавьте крупно на- 
рубленный репчатый лук 
В той же миске крупно на- 
рубите морковь, отложите в 
сторону. В две порции крупно 
нарубите грибы. 

В другой небольшой кастрю- 
ле на среднем огне нагрейте 
растительное масло. Оно дол- 
жно стать горячим, но не ды- 
миться. Добавьте чеснок и лук 
и пассеруйте минуты 3, пока 
лук не станет слегка мягким 

Добавьте сливочное мас- 
ло, рис, морковь и грибы, ту- 
шите, помешивая, минуты 3 

Добавьте муку, переме- 
шайте и обжаривайте секунд 
30, пока муки не будет видно 
Влейте бульон и доведите все 
до кипения. Уменьшите огонь, 
закройте кастрюлю крышкой 
и варите минут 20, пока рис 
не станет мягким. 

В это время нарежьте ин- 
дейку на мелкие кусочки. Ког- 
да рис сварится, доведите по- 
хлебку до кипения на среднем 
огне. Добавьте индейку и влей- 
инуты 2. 


Ф — 


5УЛЬОЯ С 


коть с жиром). 


рез 


и заменить маслом. 


ке ножа. 


СУП ИЗ БАРАНИНЫ некрупными кусочками: Через 40- 


45 мин. процедить бульон, а кусоч- 


С АИВОЙ И ЯБЛОКАМИ ки баранины и мелко нашинкован- 


ный репчатый лук выложить на ра- 


На 5002 мяса - 2-3 головки лука, Зогретую с жиром сковороду и жа- 
. а 500 г картофеля, по рить (посыпать мукой и сильно под- 
1/2 ст. ложки РуУмянить). Залить мясо процежен- 
муки и масла, по Ным бульоном, довести до кипения 


200 г айвы и яб- после чего 


‘лок. 


тварить до Кусочки очищенной 
полуго- зап 

товности СУП 
бара- 
нь ю 


добавить нарезанный 
Й 
брусочками Картофель и крупные 


от кожицы и 


ФРИКАДЕЛЬКАМИ 
На 2-2,5`л прозрачного бульона - 200 г мяса (мя- 


якоть сырого мяса пропустить два-три раза че- } 
лясорубку, прибавить соль, перец и 2 ст. лож: В 
ки холодной воды. Полученную массу тщательно пере- 8 
мешать, разделать в виде шариков (фрикаделек) и опу- | 
стить их в готовый кипящий мясной или куриный буль- | 
он. Затем фрикадельки вынуть шумовкой и разложить $ 
в тарелки по 8-10 шт. Бульон процедить и залить им № 
фрикадельки, сверху посыпать зеленью петрушки. | 
Фрикадельки можно приготовить из телятины и ба- В 
ранины. Бараний жир рекомендуется отделить от мяса 


БУЛЬОН С БЕЛЯШАМИ 


1 кг говядины, 2 луковицы, чеснок, соль - по вку- \ 
су, 1,5 л мясного бульона: |. 
Для теста: 2-3 ст.муки, 3 ст.л. сметаны, 2 яйца, 

2 ч.л. сахара, 1 ч.л. соли, 2 ст.молока, сода на кончи: \ ау 


фа молоке с добавлением яйца и соды замесить 

ЕТ пресное крутое тесто, разделить его на неболь- || 
шие шарики, раскатать в лепешки, защипать в виде пу- № 
стых беляшей и обжарить в большом количестве жира. № 

Для фарша мякоть говядины пропустить через мяг 1 у 
сорубку вместе с луком, чесноком и обжарить до готов- @ Е 
ности. Готовый фарш заправить солью и перцем. | 

Обжаренные пустые беляши заполнить фаршем, { 
прогреть в духовке и подать горячими с бульоном. 


В остаются в бульоне. Если же 


| 8 Бульон, предназначенный для 
В 


В цвет, если его прокипятить 
В Чистой луковой шелухой. > 


Чтобы получить крепкий бу- 
льон, мясо или птицу кладут в 
холодную воду и ставят на 
огонь - питательные вещества 


надо сварить вкусное, сочное 
мясо, его опускают вариться в 
кипящую воду. Питательные ве- 
щества остаются в мясе, 


соуса или заливного, не солят 


Ульон будет иметь золоти 


Прозрачный мясной бу; 
приобретает особенно прі 
ный вкус, если при варке 
положить кусочек сыра; 

и Бульон лучше вар 
лированной кастрюле. | 
не следует оставлять 
супе лавровый л 
вкус его ухудшает. 


И МЕДОМ 
На 4 порции: 400 г 
“моркови, 1 луковица, 1 
стол. л. растительно- 
го масла, соль, перец, 1 
‘стручок чили, 1 лавро- 
вый лист, 600 мл овощ- 
ного бульона, 3 апель- 
сина, 1 стол. л. меда, 100 
мл сливок, зелень для 
украшения. 

ОА Л орковь очистить и 
М нарезать кубиками. 
Лук порубить и пассеро- 
вать в растительном мас- 
ле. Чили, лавровый лист и 
морковь добавить к луку. 

Влить бульон и варить 
под крышкой 30 мин. Вы- 
жать сок из_2 апельсинов. 
Удапить из бульона лавро- 
вый лист и чили, морковь 
размять до пюре. а 

Влить апельсиновый 
соки довести суп до кипе- 
ния. Приправить солью, 
перцем, медом. Остав- 
шийся апельсин очистить 
от кожуры, пленок. 

Суп разлить по тарел- 
кам, сдобрить сливками. 
Украсить апельсиновыми 
дольками, веточками зеле- 
ни и подавать к столу. 


___ необы 


лого хлеба. 


СУП-ПЮРЕ ИЗ ЯБЛОК 
И ПОМИДОРОВ 


На 500 г мяса - по 200 г яблок и 
помидоров, 1 морковь, 1 головка 
лука, по 1,5 ст.ложки масла и 
муки, 100 г риса или 1/2 батона бе- 


СУТ «ПОД 
КРЫШКОЙ» 


Состав на 4 порции: 2 
ст.л. оливкового масла, 1 
| луковица (нарезать кру- 
| жочками), 1 зубчик чесно- 
| ка (измельчить), 1 ст.л. 
й тертого корня имбиря, 1 
красный перец чили (на- 
резать кружочками), по 1 
ч.л. сухого тмина, кориан- 
дра, карри и кунжута, 1,5 
л куриного бульона (из ку- 
бика), 1/2 ч.л. шафрана, 200 
| г куриного филе (наре- 
| зать длинными полоска- 
| ми), соль, перец, лимон- 
| ный сок, 2-3 ст.л. зелени 
кинзы или петрушки, 4 
В пластинки слоеного те- 
й ста, 1 яичный желток. 

! О бжарьте на оливко- 
№7 вом масле лук, чес- 
| нок, имбирь и перец чили. Ра- 
В зотрите тмин и зерна кори- 
Й андра и вместе с карри сме- 
Й шайте с обжаренным луком, 
прогрейте еще три минуты 

Добавьте бульон и ос- 
тавьте суп вариться на не- 
большом огне (5 минут) 
{ Положите куриное филе, 
В} шафран, варите еще 5 мин 
Шосолите, поперчите, до- 


на 4 части. 


варить мясной бульон. Слегка 

> обжарить на масле измельчен- 
ные морковь и репчатый лук. За 1-2 
мин. до окончания обжаривания, раз- 
мешивая, посыпать мукой. Очистить от 
кожицы и сердцевин несладкие ябло- 
ки и нарезать их ломтиками. Отобрать 
спелые помидоры, разрезать каждый 


"Женские судьбы" 
Вто своего рода женский 
клуб, где вы можете: 


®_услышать волнующие женские истории; 
оценить мысли и шутки выдающихся женщин; 
получить советы профессиональных психологов; 


1ТЕ БЫТЬ СЧАСТЛИВОЙ — 
АЗЕТУ "ЖЕНСКИЕ СУДЬБЫ"! 


пикантно 


бавьте лимонный сок, разлей- 
те в четыре огнеупорные 
МИСКИ 

Охладите и посыпьте кинзой 
или петрушкой. Раскатайте 
каждый кусочек теста отдель- 
но, смочите края миски водой, 
накройте тестом и прилепите 


его по ободку тарелки. Взбей- л 
те яичный желток с 2 ст.л. | 
воды, смажьте «крышечки» № 
и посыпьте кунжутом. По- } 
ставьте суп на 15-20 мин. в @ 
духовку до тех пор, пока те- В 
сто не зарумянится. Сразу № 
подавайте на стол. 


вр 
В приготовленный бульон поло- 1 
жить обжаренные морковь и лук. | 
прокипятить, добавить яблоки и по- | 
мидоры, посолить. Варить 0,5 Ч, пос- 
ле чего все овощи и яблоки вместе с 
отваром протереть через сито и до- 
вести до кипения. 


Газета 


СУП ИЗ ПОТРОШКОВ 
С ФАСОЛЬЮ 


200 г фасоли, сердце, пе- 
чень или почки, 100 г копче- 
ного шпика, 1,5 лводы, 2лу- 
ковицы, лимонная цедра, 
лавровый лист, молотый 
перец, соль. 

фо» промыть и замо- 

чить на ночь. Подгото- 
вить почки (вырезать мочеточ- 
ники), залить их водой с уксу- 
сом, несколько раз сменить 
воду. Копченый шпик нарезать 
кубиками и растопить в каст. 
рюле, Обжарить в жире 
занные субпродукты, л) 
лить воду, посолить и 
В отдельной посуде 
фасоль. Г 


вить в суп вм 
„ми, Довести суп 


аа 
га В 
ТЕЛЯТИНА 
СТАРНИРОМ 

На 4 порции: 600 г филе телятины, лимонный 
сок, 1 ст.ложку оливкового масла, соль, перец, 
2 луковицы, по 2 стручка красного и желтого пер- 
ца, 200 г нарезанных кусочками помидоров, сахар, 
1 лавровый лист. 

ясо вымыть и обсушить. Лимонный сок взбить с 

Мом намазать им филе. Одну луковицу на- 
| резать кубиками, другую дольками. 

Сладкий перец разрезать пополам, очистить от се- 
мян и нарезать кубиками. Мясо обжарить, выложить, 
приправить солью и перцем. 


ў В оставшемся жире пассеровать репчатый лук, до- 
бавить сладкий пер 


свыдумкой Дешево: 
ЧӘ” исердито `` 
ТВ ГУЛЯШ ИЗ ЛЕГКИХ \ 
БАКЛАЖАНАМИ На 500 г легких - 


1 головку лука, по 
| 1 ст. ложке томат- 
| пюре, муки и масла: 
ромытые легкие | 
положить в горя- | 
| чую воду и варить на | 
| слабом огне 1,5-2 часа; | 
м после этого нарезать \ 
| легкие кубиками весом | 
30-40 г, посыпать пер- | 
цем, солью, обжарить на 
_ сковороде с разогретым ^ 
| маслом, посыпать му- \ 
кой, добавить мелко на- | 
рубленный лук и жарить | 
еще несколько минут, 


На одну порцию: 2 по- 
_ мидора, 100 г баклажанов, 
30 г лука репчатого, 20 г 
масла подсолнечного, 5 г ' 
сухарей молотых, чеснок, 
перец, мускатный орех. 
бработанные бакла- 
жаны нарезать и под- 
жарить на масле, затем мел- 
ко изрубить. Добавить в этот 
фарш поджаренный рубленый 
репчатый лук, растертый чес- 
нок, перец и мускатный орех. 
Подготовленные помидо- 
ры наполнить фаршем из 
баклажанов. Посыпать моло- 
тыми сухарями, сбрызнуть 
растительным маслом и за- Обжаренные легкие 
в жарочном шкафу, сложить в кастрюлю, 
т прибавить 2-2,5 стака. 
07.0 на бульона, полученно- 
го при варке легких, то- / 
мат-пюре, лавровый 
лист, накрыть кастрюлю 
крышкой и варить 10-15 
ит Подать к столу с 
арным или жарены 
картофелем, ге ЫМ 


Е те фарш в 

тепловой обработке толь- капустные 
| Ко в посуде, имеющей листья. 
| крышку. Приготовление Опустите в 
| осуществляется без До- соус и го- 


{ бавления ВОДЫ - это по- 


' мат-пасту, сметану, 1/2 стакан 


’ ДУется на разогрев воды, 
и избежать «Ухода» пита- 


| ливается в п 
| готовления, 


ВІ 


СВЧ-кулинария 


ГРИБЫ В СМЕТАНЕ 
Грибы свежие - 350 г, лук - 100 г, сметана - 100 г, 
масло - 20 г, соль, зелень - по вкусу. 
ложите мелко нарезанные грибы, нашинкован- : 
Ул» лук, масло и зелень в кастрюлю из закален- { 
ного стекла и варите 8 мин. под крышкой. Тщательно * 
перемешайте, посолите, залейте сметаной и варите 5 | 
минут под крышкой и еще 4 мин. без крышки. й 
Я 


МОРКОВЬ ТУШЕНАЯ : 


Морковь очищенная - 500 г, масло - 1 ст, ложка, ' 
молоко - 1/4 стакана, мука - 1 чайная ложка, соль и || 
сахар - по вкусу. || 

рипустите нарезанную морковь с маслом, доба- й 

127 2-3 ст. ложки воды, варите 12. мин. Ң 

Смешайте молоко с луком, сахаром и солью, залей- 


те этой смесью припущенную морковь, перемешайте и \ 
грейте еще 6 мин. 


КАБАЧКИ С МЯСОМ 


2 кабачка, 200 г мяса, 1/3 стакана риса, 1 лукови- | 
ца, 4 ст. ложки сметаны, 2 ст. ложки томат-пас- ( 
ты, 1 ст. ложка муки, соль. д 

ТЕ фарш. Кабачки очистить, разрезать 1 

каждый поперек, сердцевину вынуть, начинить 
кастрюлю, добавить то- 
а воды, муку. Готовить в $ 


СВЧ-печи 6 минут, 


маленькие хитрости 


Ш Овощи подвергают 


товьте в 
СВЧ-печи, 
Таким же 
образом 
можно ] 
приготовить любые фар 

шированные блюда. 


и Корнеплоды и ; 


гие овощи в СВЧ-печи ї 
лучаются слишком в 


зволяет быстрее довести 
блюдо до готовности, по- 
скольку энергия не расхо- 


тельных веществ в воду, 


Ш Если ВЫ готовите 
Овощи, обладающие силь- 
ным ароматом, то он уси- 


Роцессе при- 


по внешнему виду пр 
ходят продукт, пригото! 
ленный на пару. — 


и Для приготовления 
кусных голубцов заверни- 


ооо 


шошо 


отлета. 


масляный. 


Омлет натуральный 

На 3 яйца - по 1 ст. 
ложке молока и масла. 
тбитые в миску или 
в кастрюлю яйца по- 
солить, влить немного мо- 
лока и взбить ложкой или 
вилкой. Полученную массу 
вылить на горячую сково- 
роду с маслом и жарить на 
сильном огне, слегка 
встряхивая сковороду, что- 
бы яичная масса прогре- 
валась равномерно. Как 
только яичница начнет гу- 
стеть, гибким ножом за- 
вернуть ее края с двух сто- 
рон к середине, придавая 
таким образом яичнице 
продолговатого пи- 
рожка; откинуть его швом 
Вниз на тарелку или оваль- 
ное блюдо, смазать кусоч- 
ком сливочного масла и 
тотчас же подать на стол. 


Омлет с сыром 


На З'яйца - 50 г сыра, 
50 г белого хлеба, 3 ст. 


_ ЗАХОТЕЛОСЬ 
МНЕ ОМЛЕТИКУ... 


Омлет приготавливается как из одних яиц 
ный), так и с добавлением мясных, 

и молочных продуктов, а также различных 
овощей, зелени, фруктов и ягод. Эти продукты 
смешивают с сырыми взбитыми яйцами или 
хладут как начинку и завертывают в середину 


Отдельно в соуснике можно подать 
соответствующий начинке омлета соус: 
томатный, с красным вином, молочный, яично- 


ложки молока и 1 ст. лож- 
ку масла. 
якоть белого хлеба 
Мк в молоке, 
размять, прибавить сырые 
яйца, все это хорошо взбить 
ложкой, всыпать натертый 
сыр, посолить, перемешать, 
влить на горячую сковороду 
с маслом и жарить, как на- 
туральный омлет. Этот ом- 
лет можно вылить на горя- 
чую сковороду с маслом и 
запечь в духовом шкафу. 
Омлет будет очень пышным, 
если половину белков отде- 
лить, взбить в пену и перед 
запеканием смешать с при- 
готовленной массой 
Омлет с зеленым луком 
йца отбить в кастрю- 
лю и слегка взбить. 
Мелко нарезанный зеленый 
лук смешать со взбитыми 
яйцами, посолить и жарить, 
как натуральный омлет. На 
каждые 3 яйца взять по 1 ст, 
ложке мелко нарезанного 


ПОСТНЫЕ ГОЛУБЦЫ 


к 7) тварите в 
в О подсо- 
Х | ленной и под- 
кисленной уксу- 
сом воде листья 
капусты. Начин- 
ка - отварной рис 
плюс жареный 
лук и отмочен- 
ные, мелко наре- 
занные грибы. 
Начинку за- 
верните в капус- 
тные — листья, 
поджарьте на 
растительном 
8 масле, 


СОЛЯНОЧКА №20(45), 


лука, растопленного масла 
и молока. 

Омлет со свежими 
кабачками, тыквой или 
свежими белыми грибами 

вощи очистить, наре- 
О зать кубиками, а гри- 
бы - тонкими ломтиками, 
посолить и поджарить, а 
потом смешать со взбитыми 
яйцами. Эти омлеты хорошо 
полить горячим густым со- 
усом из сметаны и посыпать 
рубленой зеленью петрушки 
или укропом. 
Омлет 
сяблоками 
На 3 яйца - 100 г яблок и 
1 ст. ложку масла. 
вежие, не очень кис- 
С: яблоки очистить 
от кожуры, вырезать сердце- 
вину, нарезать тонкими лом- 
тиками и слегка поджарить 
на сковороде с маслом. На 
поджаренные яблоки вы- 
лить взбитые яйца, переме- 


5 просто, со вкусом. ·. · 


шать и жарить, как нату- 
ральный омлет. 

Омлет с картофелем 

На 3 яйца ; 100 г кар- 
тофеля, по 1 ст. ложке 
молока и масла. 

чистить сырой кар- 

Ог нарезать 
его мелкими кубиками и 
поджарить на сковороде 
с маслом. Затем карто- 
фель залить взбитыми с 
молоком яйцами, пере- 
мешать и жарить, как на- 
туральный омлет. 


Омлет с семгой 


На 3 яйца - 50 г семги 

и 1 ст. ложку масла. 
е7 очистить от 
кожи и костей, наре- 
зать мелкими кусочками, 
смешать со взбитыми с мо- 
локом яйцами и жарить, как 
натуральный омлет. При 
подаче на стол омлет мож- 
но полить яично-масляным 


соусом или растопленным 
сливочным маслом. 


КАРТОШКА ПИКАНТНАЯ 


ГЕ луковиц на 
Растопите граммов 70 


укладывайте в нее слоями: с 
ками картошку, затем лук и так поочере 
- картофельный. Посолите его. Залейт 
лока и поставьте в духовку на 40-60 м 


режьте кольцами, обжарьте. 


масла в сковороде. А затем 
начала нарезанную кружоч- 


дно. Верхний слой 


е все стаканом мо- 
инут. 


КАРТОФЕЛЬНАЯ ПАСТА 
С КОПЧЕНОЙ РЫБОЙ 


Картофель средней величины - 
рыба - 1 шт., лук репчатый 


масло, лимонный сок, 


Марочна годнай де аланов 2ана. Лалалдлдн бл дода 


4 шт., копченая 
- 1 шт., растительное 


дат алыл задао 


гт лааг атечаагч 


Ф. 


: 
: 


; 


ЛАДКОБРАКАМ 


рооотиеваетиивосг тот 


= 


ПЕСТРЫЙ ДЕСЕРТ 


На 20 порций: 500 г муки, 750 мл молока, 30 г 1 
дрожжей, 120 г сахара, соль, 1 пакетик ваниль- ў 
ного сахара, 2 яйца, 4 стол.л. растительного 
масла, 40 г крахмала, 500 г сливок, 4 банки кон- 
сервированных мандаринов (или свежие плоды), 
50 г миндаля. 

э муку влить 250 мл теплого молока добавить 
Эд раскрошенные дрожжи и 1 чайн. ложку сахара. 
Все перемешать и оставить на 15 мин З Я 

Добавить 50 г сахара, соль, ванильный сахар, яйца, 
масло. Вымесить тестс ПОДНЯТЬСЯ. В 6 
стол.л. молока ра 

Молоко довести 
ром. Ввести 


х 


оставшимся саха- 
остудить. Доба- 


ивне. Выложить на него 1/2 
елить мандарины и посы- 


На дворе осень. Казалось бы, все дые трое суток х лтывай- 
летние хлопоты по приготовлению те ее содержи ( к готов- 
варенья, джема или компота уже за- ности наступает через два-три месяца 
быты. Полученный напиток профильтруйте и 

© на даче созрели терновник, ря- разведите одной четвертой частью 

бина и другие осенние ягоды, изо воды Теперь его надо подсластить. На 
которых варенье варить не хочется. Что каждый литр возьмите примерно 200 г 
Же можно из них приготовить? А почему сахара и сварите сироп. Как только он 
бы не попробовать настоять вкусную на- закипит, влейте разведенный напиток 
ливку? Итак, для приготовления любой ‘и дождитесь, пока он не начнет заки 
наливки нужно отобрать зрелые и чис- пать. Тут же снимите кастрюлю с огня, 
тые плоды. Стеклянный баллон запол- перелейте напиток в любую фаянсовую 
ните ягодами на две трети и залейте посуду и дайте ему остыть. Остывшая 
водкой до самого верха. Перевяжите наливка полностью готова к употреб- 
горлышко плотной тканью и поставьте лению - осталось только разлить ее по 
бутыль в солнечное место. Через каж- бутылкам и закупорить 


Вы ищете ответь 
иа Ворос 
КАХ ВЫБРАТЬ 


© как сэкономить время и ден | 

делая в доме ремонт? вы ў ХОРОШИЙ АРБУЗ 
й М Желтые пятна на кожуре 
5 свидетельствуют о том, что 
й плод - зрелый 

Если пятна бледные или, еще 
хуже, темные - ничего хороше- 
го от такого арбуза ждать не 
приходится. 

Попробуйте слегка нажать 

На плод (правда, продавцы это- 
то не любят): корка спелого ар- 
буза поддастся внутрь. 

Если на легкий щелчок арбуз 


отзывается гулким звуком = он 
вкусный. т 


— 


® как быстро починить сантехн 
бытовую технику, чай” 


электрооборудование? 


9 как строить удобно, эле 
инадежно?" С етантно 


ар огт ее. 


е л 
ә каквыбрать качественный товар? 


© какграмотно об 
гараж, под 


устроить дач 
собное ХоЗяй 


Все ответы в газете 
Р Фет лоу" 


Крупный картофель - 4 
шт, растительное масло 
50 г, лук репчатый малых 

| размеров - 1 шт., петруш- 
ка - 1 пучок, соль, яйца - 3 
‘шт, молотые сухари и 


мука для обваливания - | 


50 г, 
Для фарша: грибы - 200 


г, говяжья или свиная пе- | 


чень - 200 г, лимонный сок, 
| соль, перец, растительное 
масло. 


(Сены в кожуре кар- А 


тофель очистить и 
пропустить через мясорубку. 
Лук и мелко нарубленную 


петрушку поджарить в разог- | 


ретом растительном масле, 
посолить, добавить карто- 


фель все вместе нагревать || 


при непрерывном помешива- 


ний, пока смесь не превра- | 


тится в пасту. Оставить для 
‘охлаждения, после чего доба- 
ВИТЬ желтки двух яиц. Полу- 


ченную массу тщательно вы- | 
месить и раскатать в пласт | 


толщиной в три пальца на раз- 
делочной доске, смазанной 


растительным маслом. Ста- Й 


каном вырезать из теста ци- 


линдры, обвалять в муке, ос- | 


тавшемся яйце и сухарях. 
Для приготовления фарша 
в сильно разогретом расти- 
тельном масле поджарить 
нарезанную маленькими ку- 
сочками печенку, а затем гри- 
бы. Добавить лимонный сок, 
перец и заправить солью. 
Обжарить заготовки из 
картофельного теста на:ско- 
вороде с разогретым расти- 
тельным маслом с обеих 
сторон. Острым ножом сре- 
зать верхушки, чайной ложкой 
выскоблить небольшие уг- 
лубления, в которые поло- 
жить фарш. Пирожки покрыть 
срезанными верхушками и 
тотчас же подавать к столу, 


ПИРОГ МЯСНОЙ 
СОВОЩАМИ 


Тесто: мука - 1 кг, вода 
- 2 стакана, дрожжи -30 г, 
сахар - 2 ст. ложки, масло 
- 2 ст. ложки, соль - 1,5 ч. 
ложки. 

Начинка: мясо - 500 г, 
лук - 1 шт., морковь - 1 
шт., яйцо - 2 шт., масло - 
30 г, соль, перец по вкусу. 

рожжевое тесто при- 
еек опарным спо- 
собом? Для этого в теплой воде 
или молоке растворить дрож- 
жи, всыпать половину муки, 
размешать и поставить в теп- 
лое место на 1 час. В готовую 
опару положить яйца, растер- 
тые с сахаром, солью, и всы- 
пать оставшуюся муку, хоро- 
шо размешать, постепенно до- 
бавляя размягченный жир, и 
хорошо вымесить тесто. За- 
тем поставить его на 1,5-2 часа 
в теплое место. За это время 
подошедшее тесто нужно 1-3 
раза обмять. Разделить тесто 
на 2 части и раскатать в плас- 
ты толщиной примерно в 5 мм. 
Один пласт положить на про- 
тивень, смазанный маслом, а 
на него положить слой начин- 
ки, накрыть вторым пластом, 
края прижать. Поверхность 
пирога смазать яйцом, дать 
пирогу немного подняться, сде- 
лать в нескольких местах про- 
колы и выпекать в СВЧ-печи 
30 минут. 

Начинка: мясо пропустить 
через мясорубку и обжарить 
до готовности. Отдельно под- 
жарить лук, смешать с мя- 
сом, добавить мелко нарезан- 
ную морковь, яйцо, соль, пе- 
рец и перемешать. 

Мощность СВЧ-печи - 
180 Вт. 


просто, совкусом 


акане теплого молока 


т! 
е 


50 г свежих дрож- 


вьте 3 яйца, 3 ст. 
ч. ложки соли, # 
ек муки (пол- 
как возьмет 


_Из такого тес- 


трушку с любой быть, вам 
ки. Перед тем 


понравится такая: репча- 
тый лук, порезанный кольцами и 


Тесто: мука - 1 кг, вода - 
2 стакана, дрожжи - 30 г, 
сахар - 2 ст. ложки, масло - 2 
ст. ложки, соль - 1,5 чайной 
ложки. 
Начинка: лук - 500 г, яйца 
- 2 шт., сметана - 0,5 стака- 
на, сыр - 40 г, жир - 30 г. 
амешать дрожжевое 
тесто опарным спосо- 
бом, как сказано выше. Разде- 
лить тесто на 2 части и раска- 
тать в пласты толщиной 5 мм. 
Один! пласт положить на про- 
тивень, смазанный маслом, а 
на него положить слой начин- 
ки, накрыть вторым пластом, 
края защипать. Поверхность 
пирога полить сметаной и по- 
сыпать тертым сыром. Выпе- 
кать в СВЧ-печи - 30 минут. 
Начинка обжарить лук, до- 
бавить нарубленные яйца, жир. 
Мощность СВЧ-печи -180 Вт. 


_ м 
РЕ 
ПИРОГ СЛАДКИЙ 

Тесто: мука - 1 кг, вода 
- 2 стакана, дрожжи - 30 г, 
сахар - 2 ст. ложки, масло 
- 2 ст. ложки, соль - 1 ч. 
ложка. 

Начинка: 300 г повидла, 
либо джема, либо варе- 
нья, либо яблок: 

ладкий пирог делают с 

начинкой из повидла, 
джема, варенья или яблок. 
Приготовить дрожжевое те- 
сто опарным способом. Гото- 
вое тесто раскатать, помес- 
тить на приготовленные про- 
тивень или круглую сковоро- 
ду, обрезать лишнее тесто, 
положить начинку и загнуть 
края на 1,5-2 см. Затем по- 
ставить пирог в теплое мес- 
то, чтобы он поднялся. Когда 
пирог поднимется, смазать 
верх взбитым яйцом и выпе- 
кать в СВЧ-печи 30 минут. 


Мощность СВЧ-печи - 
180 Вт. 


рти стакан песка 
с тремя белками, при- 


бавьте к этому 1/2 пачки мар- 
гарина или сливочного масла, 
1/2 стакана молока. 


Добавьте нашинкованные 


яблоки, грецкие орехи, ваниль 
и муки столько, чтобы тесто 1 


стало по консистенции как гус- [ 


тая сметана; Дно сковородки и | 
бортики выложите промаслен- | 


дайте посто- 
туре. Выпе- 
ІН 


НОЙ калькой, вылейте на нее › 
тесто. Верх смажьте взбиты- 
ми желтками, а кроме того 
можно посыпать пирог орешка- 
ми. Теперь отправляйте «гос- 


слегка поджаренный, плюс измель- 
ченная консервированная скумб-. 
_КО- рия. Начинку надо выложить на. 
КОЙ пла слегка отступив от кра- 
жет е ть необязательно. 


Га 


и просят кого- 
‘родственников | 
друзей быть 
р тн родителями 
“ребенка. На. крестины 
ходят не только род: ' 
рузья семьи, но и 
рищи по работе. 
Праздничный стол на 
стины застелите на- 
маленной белой ска- 
ртью. Посередине по- 
вьте низкую вазу с 
ными цветами, а из- 
под нее протяните в раз- 
‚ ных направлениях узкие 
ленты розоватого или 
' голубого цвета. Если в 
центре поставите 
‚торт, то цветы в низких 
вазочках хорошо выгля- ~ 
дят по обеим сторонам 
его. Если родились близнецы, украсьте. стол двумя 
тортами. 
Приборы на стол поставьте с учетом того, бу- 
дете ли вы подавать полный обед или только за- 


5098 


ода 


яйца, заправьте солью, перцем 
по вкусу и разотрите до обра- 
зования пышной массы. Сде- 
лайте шарики величиной с орех, 
обваляйте их в протертом че- 
рез сито желтке. 

Каждый шарик положите на 
вырезанный формочкой кружок 
сыра и украсьте листочком пет- 
рушки 

Яйца под соусом из хрена 

6-8 сваренных вкрутую 
яиц, 1 пучок редиса, соль. 
Для соуса: 2 корня хрена, 2 
сваренных вкрутую яйца, 1 
стакан сметаны, 1-2 ст. 
ложки майонеза, 1 ч. ложка 
Салат на хлебе ельди, предварительно горчицы, сахар, соль. 

: 1 буханка хлеба, 200 г замоченные в чае или Дет 2 сваренных вкру- 
| сливочного масла, 150 г молоке, очистите и нарежьте тую яиц разотрите с 
ветчины, 2 сваренных порциями. Зеленый горошек со- горчицей; добавьте рубленые 
| вкрутую яйца, 2 пучка ре- едините с натертыми на круп- елки, сахар, соль по вкусу, 

диса, 0,5 банки майонеза, ной терке яблоками и луком, влейте сметану, майонез и 
| 0,5 ч. ложки горчицы, зеле добавьте майонез, сметану, са- смешайте с натертым на мел- 
ный лук, соль. хар, соль по вкусу и переме- О хреном: 

етчину нарежьте со- шайте. Массу выложите горкой с оус вылейте на тарелку. 
Е ломкой редиску - кру- на круглую тарелку, а вокруг верху положите полоБрикӣ 
| жочками, яйца и лук мелко положите кусочки сельди; доль- яиц жел сМ в Я о ложите 
| порубите. Все перемешайте ки яиц, огурцов, маслины. гэигурнојнареза нои редиской. 
Ў с майонезом, заправьте гор- Шарики из печени на сыре ца ртр 
чицей и солью. Приготовлен- 500 г телячьей печени, 3 ЕАН куриц 50 2 
ный салат выложите горкой луковицы, 150 г маргарина, Е а, Ур Е 50.4 
на смазанные маслом лом- 5 яиц, 300 г твердого сыра, 8 УА Ица Мор ее 
| тики хлеба, нарезанные тре- 1 желток сваренного вкру- ен етру 
_ угольниками. тугодяоцадзеленедпетру ш-ки, рицар ра 
Сельдь сзеленым горошком ки, молотый перец, соль. ИЦ осолите..На 
и огурцами ечень вымочите в тече- В Е м ц Г" 

3-4 сельди, 2-3 сварен- ние 2 ч в молоке, сними- Тью покр 19 положите ку- 
ных вкрутую яйца, 2-3 яб- те пленку, нарежьте кусочками сочи бала; а верху курицу 
лока, 400 г зеленого го- и поджарьте до полуготовнос- уда г. Ех лейте аста; 
рошка, 2 луковицы, 3-4 ст. ти. Мелко нарезанный лук слег- Кан ты |. ара арте нар зан- 
ложки майонеза, 2 ст. ка потушите в жиру. Печень, 3 ) овощ , р м ры кой 
2 све: сваренных вкрутую яйца и лук и ту атаа ИТӘ НЕ СИИ 
жих огурца, 8-10 маслин, пропустите через мясорубку с куриц рная, ожите на 
сахар, соль. мелкой решеткой. Взбейте тушку тонкий кусочек сала, 


Помните, что крестины должны быть недолги- 
ми - ведь в доме младенец, который требует посто- 
янного внимания! 

Все рецепты рассчитаны на 12 человек. 


АХ, ЗАЧЕМ ЭТА НОЧ 


Слова А.Давыдова, музыка Н.Бакалейникова 


Звуки вальса неслись, 
Веселился весь дом, 
Я в каморку свою 
Пробирался с ‘трудом. 


А она на любовь 
Смотрит’ так холодно. 


уша. Не понравился өй 
А Моей жизни конец, 
И с постылым назло 
Мне пошла под венец: 


И всю ночь напролет 
Я все думал о ней: 
Каково будет ей 

Без милого жить век? 


После тушения поставьте гу- 
сятницу в горячую духовку 
и запекайте до готовности. 

Подайте с макаронами. 
Выложите их на круглое блю- 
до, сверху положите порции 
курицы, полейте соусом, об- 
разовавшимся при запека- 
нии, и украсьте листочками 
петрушки. 

На 12 человек следует 
приготовить 2 курицы. 

Сметанный торт 

Для теста: 400 г муки, 
300 г маргарина, 100 г са: 
хара, 0,5 стакана смета- 
ны. 

Для крема: 150 г смета- 
ны, 6 белков сырых яиц, 
2/3 стакана молока, 150 г 
сахарной пудры, 2-3 ст. 
ложки коньяка, 1 ч. ложка 
желатина, ванилин. 

Для начинки: 1 стакан 
вишен из варенья. 

аргарин порубите с 

Ми добавьте сахар, 
сметану и замесите тесто. По- 
ставьте его на час в холодное 
место. Затем две трети теста 
раскатайте, выстелите им дно 
формы для торта, наколите 
вилкой и поставьте печь в го- 
рячую духовку. Оставшееся 
тесто раскатайте, нарежьте из 
него пальчики и испеките. 

Охлажденную сметану 
взбейте с сахарной пудрой и 
ванилином, смешайте с ко- 
ньяком, желатином, предва- 
рительно замоченным и ра- 
створенным на пару в моло- 
ке, и взбитыми белками; 

Приготовленный крем по- 
ставьте на несколько часов 
в холодильник. 

Перед подачей на стол на 
испеченный корж положите 
вишни из варенья, а сверху 
горкой - крем. В крем вотк- 
ните песочные пальчики, ук- 
расьте торт вишнями. 

Яблочный крюшон 

1 кг кислых яблок, 300 г 
сахара, 1 бутылка бело- 
го десертного вина, 1 бу- 
тылка шампанского, 0,5 л 
газированной воды, пи- 
щевой лед. 

Яблоки вымойте, раз- 
режьте пополам, половинки 
нарежьте поперек и засыпь- 
те сахаром на 3-4 ч. Затем 
влейте вино, охладите. По- 
дайте в стеклянном кувши- 
не. К разлитому в стаканы 
крюшону долейте шампанс- 
кого и газированную воду. Не 
забудьте в каждый стакан 
положить кусочек льда. 

По материалам «Золо- 

той кулинарной книги». 


Баса Я 1 


банана 


тат из репы с яблоками 


400 г репы, 200’г яблок, 200 г 
метаны, 100 г салата, соль. 
| бработанную репу натереть 
к О терке, яблоки нарезать 
КИМИ ломтиками, все смешать и 
править половиной нормы смета- 
н уложить горкой в салатник или 
1 на десертную тарелку, обровнять, 
ОЛИТЬ оставшейся сметаной, укра- 
ить листиками салата. 
1 порция - 210 кдж/69 ккал. 


Морковный салат 
с квашеной капустой 


150 г моркови, 50 г квашеной ка- 
пусты, 1 ч. ложка уксуса, 1 ч. лож- 
ка подсолнечного масла, 1 луко- 
вица; молотый черный перец, 2 
капли некалорийного заменителя 
сахара. 

чищенную резаную морковь 

К. перемешать с квашеной капу- 
у стой, резаным луком, добавить пря- 
К ности, заменитель сахара и залить 


у заправкой. 
$. 1 порция - 243 кдж/59 ккал. 
ра Белки - 1,2 г, жиры - 1,5 г, углево- 
ды - 10 г. 


Суп из лука-порея 
с картофелем 


60 г лука-порея, 60:2 картофе- 
ля, 10 г сливочного масла, 50 г обез- 
жиренного молока, 5 г муки, зелень 
петрушки костный бульон. 
‘артофель сварить в процежен- 
ном костном бульоне или в 


ШИПОВНИК 


ЕТО: 


если больны сосуды 


ЇРОТИВОСКЛЕРОТИЧЕСКАЯ ДИЕТА | 


воде, затем добавить туда очищенный, 
вымытый и нарезанный порей. Все 
вместе варить до готовности. Из жира 
и муки сделать светлую заправку, за- 
лить бульоном, хорошо размешать и 
при постоянном помешивании варить 
8-10 минут. Размешать, влить молоко, 
немного поварить, снять с огня и до- 
бавить нарезанную зелень петрушки, 

1 порция - 404 кдж/96 ккал, 

Белки - 2,3 г, жиры - 4,7 г, углеводы 
- 12 г. 


Суп томатный 


400 г обезжиренного бульона (ко- 
стного или мясного), 120 г помидо- 
ров, 1 маленькая луковица, соль, зе- 
лень петрушки. 

чищенный лук и помидоры по- 

резать, залить небольшим ко- 
личеством бульона, посолить и поту- 
шить. Сваренные лук и помидоры про- 
тереть сквозь сито, долить оставшим- 
ся бульоном и заправить зеленью. 

1 порция - 85 кдж/20 ккал. 

Белки - 0,8 г, жиры - 0,02 г, углево- 
ды -4г. 


Цветная капуста, 
запеченная с телятиной 


300 г цветной капусты, 150`г те- 
лятины (лопаточная часть), 1 по- 
мидор, 30 г сливочного масла, 1/2 
яйца, 100 г обезжиренного молока, 
10 г панировочных сухарей, 20 г 
твердого сыра, соль, зелень пет- 
рушки, 1 луковица. 

чищенную и вымытую цветную 
О капусту отварить немного в под- 


целитель 


ак известно, настои, чаи и отва- 

ры из шиповника обладают бес- 
ценными целительными свойствами. 
Они не только повышают сопротив- 
ляемость организма при инфекцион- 
ных заболеваниях, но и обладают об- 
щеукрепляющим, тонизирующим 
действием. Как поливитаминное ра- 
стение шиповник широко использу- 


ется в практической медицине. При- 
чем применение находят плоды и се- 
мена, цветки и листья, ветви и корни. 
Существует даже старинная легенда 
0б этих удивительных ягодах. Сата- 
на, будучи свергнут Господом с небес, 
задумал вновь подняться туда. Для 
этого он избрал шиповник, чьи пря- 
мые стволы! с шипами могли бы, слу- 
жить ему лестницей. Но Господь про- 
читал мысли Сатаны и согнул стволы 
и шипы этого кустарника. Но это все 


соленной воде, затем разобрать на 
соцветия. На половине порции мас- 
ла спассеровать мелко нашинко- 
ванный лук, добавить нарезанную 
мелкими кубиками телятину, не- 
много отвара из-под цветной капус- 
ты и потушить. Незадолго до пол- 
ной готовности блюда добавить в 
кастрюлю нарезанный тонкими кру- 
жочками помидор. На дно смазан- 
ной жиром и посыпанной паниро- 
вочными сухарями посуды из огне- 
упорного стекла уложить слой цвет- 
ной капусты, затем слой мяса, а 
сверху еще один слой цветной капу- 
сты. Залить все яйцом, смешанным 
с панировочными сухарями, посы- 
пать тертым сыром и поставить не- 
надолго в духовку. Позже украсить 
зеленью петрушки. 

1 порция - 1482 кдж/354 ккал. 

Белки - 27 г, жиры - 22 г, углево- 
ды - 12 г. 


ест тоос Тала Агния 
лирика. А мы хотим предложить не- 
сколько рецептов для вашей домаш- 
ней копилки. 


И вкусно, и полезно! 


Бо" себе на заметку суп 

из шиповника с яблоками и су- 
хариками. В кипящую воду кладут 
ягоды и варят 10 мин. Полученный 
отвар настаивают, процеживают, до- 
бавляют мелко нашинкованные яб- 
локи и лимонную кислоту по вкусу. Из 
пшеничного хлеба, нарезанного ку- 
биками, жарят сухарики и подают в 
отдельной тарелке (80 г сухих пло- | 
дов шиповника, 100 г яблок, 75 г хле- 
ба, 200 г воды, лимонная кислота). , 
Очень полезно пюре из сушеных 
плодов, Ягоды варить под крышкой 
30 мин,, протереть сквозь сито тщ 
тельно перемешать с саха О 
вести массу до кипения | 
150-200 г сахара). 


(о) | 
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Ленинградская обл., 
г. Сосновый Бор 


Рецепты прислал В.А.Крылов 


Битки по-ру 


ропустить через мясорубку 

800 г нежирной говядины, 
200 г говяжьего жира, мякиш раз- 
моченного в молоке или в воде 
черного хлеба, взятого в объеме 
вчетверо меньшем! против мяса, 
очищенную от костей селедку. До- 
бавить соли и перца! по вкусу, раз- 
делать фарш в виде круглых бит- 
ков и жарить в сотейнике на сред- 
нем огне со сливочным маслом и 
мелко накрошенной луковицей. 
Подать с картофелем и соусом, 
полученным от оставшегося после 
жаренья битков сока, прокипячен- 
ного два раза с 1/2 стакана смета- 
ны и ложкой муки, поджаренной в 
ложке масла. 


Карп вареный 


уски очищенного карпа (1,5 кг) 

положить на глубокое блюдо, 
посыпать солью, перцем, добавить 
2-4 штуки гвоздики, влить уксуса 
столько, чтобы рыба была почти по- 
крыта, и оставить на полчаса. Потом 
растопить в кастрюле ложку масла, 
влить 1 стакан пива, положить рыбу 
вместе с маринадом и 1/3 чашки тол- 
ченых пшеничных сухарей. Закрыть 
крышкой и варить до готовности. 
Готовую! рыбу выложить на блю- 
а соус еще раз вскипятить вмес- 
ей и 1/2 ч. ложки натертой 
цедры, облить им карпа и 


1 5 кг вареных или тушеных гри- 
1 бов М о изрубить, доба- 
вить 1/2 бутылки горячего молока или 
сливок, 200 г пшеничных сухарей, 200 г 
жареного л} 5 ц. Перемешать, 


из 
сделать лепешки, обвалять в муке и 
обжарить до румяного цвета. Подать 
со сметаной или сметанным соусом 


астереть 4 желтка с 2 ст. ложка- 
ми сливочного масла, добавить 
200 г толченых сухарей, 1 ст. ложку руб- 
леной зелени петрушки, нашинкован- 
ную печеную свеклу, соли и перца по 
вкусу, 3 ложки сметаны и пару сырых 
яиц. Тщательно вымесить, уложить в 
густо намасленную сковороду и запе- 
кать 45 минут в горячей духовке. По- 
дать на стол, посыпав тертым сыром. 
Треска с картофелем 
На 1 порцию - 50'г рыбы, 75 г кар- 
тофеля, 20 г лука, 30 г заправки. 
якоть вареной рыбы режу мел- 
М кими кусочками, добавляю холод- 
ный картофель, нарезанный ломтика- 
ми, мелко шинкованный репчатый лук и 
все поливаю горчичной заправкой с 
маслом (ее можно готовить без яиц). 


Картофельные шарики 


На 10-12 картофелин - 50 г сли- 
вочного масла, 4 сырых желтка, 
соль - по вкусу. 

чистить и сварить картофель, 

Ота добавить сливочное 
масло, сырые желтки и посолить, Из по- 
лученной массы сделать небольшие: «ша- 
рики», обвалять их в сухарях и обжарить, 


Нижегородская обл., г.Дзержинск, 
от Т.А.КИРСАНОВОЙ 


зоздушная пицца 
а основу берем разовую вермишель 

ЗЕ «Александра и Софья» - 1 шт, 

Вермишель залить кипятком, неболь- 
шим количеством, оставить, чтобы вода 
впиталась. 

На отдельной сковороде обжарить мел- 
ко порезанный лук (1-2 шт.), обжарить кол- 
басу, нарезанную кубиками (можно отдель- 
но, можно вместе с луком). В отдельной 
миске взбить 2-3 яйца, добавив 3-4 ст.л. 
майонеза и 100-120 г тертого сыра, все 
| еще раз перемешать. 
| В глубокую сковороду уложить верми- 
| шель, затем лук с колбасой, сверху залить 
| яичной массой, сверху дольками уложить 
по кругу помидоры и поставить на сред- 
ний огонь на газ (или в духовку) под крыш- 
ку, в конце добавить мелко порезанный 
чеснок и зелень. Попробуйте, пальчики об- 
лижешь! 


абачок почистить, нарезать долька- 

К полукружками. Обвалять в муке 

с солью, во взбитом яйце и обжарить в 

растительном масле, затем уложить на 

тарелку и каждый слой посыпать мелко по- 
резанным чесноком. 


о гром 

ебольшой вилок капусты отварить 

в подсоленной воде, охладить, от- 
делить листочки. В каждый листок уложить 
небольшой кусочек сыра (можно сыр ис- 
пользовать тертый с чесноком), завернуть 
конвертиком, обвалять в муке, во взби- 
том яйце и обжарить с двух сторон в рас- 
тительном масле. 


| У Вас сегодня день особый, 
Так будьте счастливы всегда! 
Пусть будет Вам светла дорога 
Вперед на многие года! 

Желаем быть всегда красивой 
А также доброй и простой, 

И Всегда приветливой и милой, 

| Всегда любимой, дорогой. 


жж 


й Будь всегда хорошей, 

Й Будь всегда красивой, 

| Будь всегда веселой, 
Славной, доброй, милой, 

С горем не встречайся 

и не будь унылой, 

Чаще улыбайся, 4 

Словом, будь счастливой. | 
Прислала Н.А.БОГДАНОВИЧ, 

г.Астра; 


с тромская обл., п.Якушовка 


мая редакция газеты! 
т вам постоянная ваша читательница и по- 
льница - учитель Полтихина Любовь Павлов- 


а «Соляночка» - одна из любимых мною га- 
но сказать = моя настольная «поваренная 
2 ‚ которая выручает меня и в будни, и в праздни- 
Очень много простых и «дешевых» рецептов, а 
аюке оригинальных, праздничных кулинарных «ше- 
ров». Хотя я, в плане выигрышей, человек невезу- 
й нојвсе же рискну послать свои кулинарные рецеп- 


Оригинальная закуска 
 кпраздничному столу 
___ «Рафаэлло» А 
— Продукты: 1 плавле- азмятые вилкой кон- 
ный сырок, 2 вареных сервы, сырые яйца, 
іца, 2 дольки чеснока, манкул- смешать. Эту мас- 
| 20023002 орехов! (лучше су поджарить на расти- 
лущеные), упаковка кра- тельном масле как оладьи 
бовых палочек. (ложкой на сковороду). Да- 
я ырки, яйца, чеснок - лее нажарить на расти- 
в терку, смешать. тельном масле целую ско- 
Орехи обвалять в получен- вороду лука (полукольца- 
Ной массе, затем обвалять Ми) и тертой моркови (на 
В мелко порезанных крабо- крупной терке). В каст- 
вых палочках. Шарики уло- рюльку слоями перело- 
Жить на тарелку горкой. По- жить тефтели с овощами, 
лучается большая тарелка. сверху посыпать кубиком, 
Очень красиво и вкусно. залить водой (чтобы скры- 
Тефтели рыбные ло), кипятить 5 минут. 
Из 1 банки консервов по- 
Банка консервов в мас- лучается целая кастрюлька 
ле; 3 яйца, 8 ложек манки, тефтелей. 


1 кубик бульонный, рас- 
тительное масло, лук, 
морковь. 


основная подписка 
на 1-е попугодие 2004 года, 
Подписные индексы М Д 
‘вікаталоге «Пресса России» - 39888) 
в каталоге Нижегородской | 
области и «Почта России» 


Телефон дпя справок (83127 


95 


| 


= 1654 Те} 


т | 


пииаия ции но оо оо в ооо оповосонао 
Зе г. Воронеж 
Здравствуй, «Соляночка»! 
Решил принять участие в кон- 
курсе «Можешь сам - научи друго- 
го!» 
Здоровья вам, добра, счастья и фи- 
нансового процветания!!! 


В масле. Вливаем бульон из кубика, 
тушим еще 10 мин. Печень слегка об- 
жариваем, посыпаем специями и вык- 
ладываем в смазанную жиром форму. 
Сверху кладем хрен, зелень и яблоч- 
ноглуковую массу. Запекаем в духовке 
10-15 минут. 


И ные голу 
Цветные голубц 


убцы 

О.Л.АНОСОВ. 1 кг краснокочанной капусты, 
. Печень 400 г говядины, 2 яйца, З луковицы, 
м: : с яблоками 


панировочные сухари, соль, перец, 
мускатный орех, 150 г бульона, 
2 ст.л, вина. 
Раствор: 1 л воды, 3 ст.л, уксу- 
са, 5 шт. гвоздики, 1 ст.л. сахара. 
очан капусты отвариваем в ра- 
К 10-15 мин. Кладем ка- 
пусту на сито, чтобы стекла вода, 
разбираем на листья. На каждый 
лист кладем фарш, заворачиваем, 
обжариваем в масле. Складываем 
в неглубокую кастрюлю, вливаем 
бульон и вино, тушим 30 мин, Для 
фарша смешиваем пассерованный 
лук, сухари, мясо, пропущенное че- 
рез мясорубку, яйца, соль, перец, 
мускатный орех. 
Аппетитная 
курица 
1 курица, лимонная кислота, го- 
ловка чеснока, по пучку. укропа и 
петрушки, 3 луковицы, 100 г муки, 
4 яйца, ‹ 


_4 куска печени, 4 яблока, 2 луко- 
ИЦЫ, 50 г слив. масла, 1 ч.л. сахара, 
ь, перец, зелень, 2 ст.л. хрена, 1 
ьонный кубик, вода; 

С] блоки режем кубиками, лук мел- 
) шинкуем и тушим то и другое 


урицу режем на порции, кла- 

дем в раствор лимонной кис- 
лоты, чеснока и зелени и выдержи- 
ваем 1-2 часа. 

Маринованные куски солим, пер- 
чим, 2 яйца смешиваем с пассеро- 
ванным луком и зеленью. Мясо об- 
макиваем в эту смесь, панируем в 
муке, обмакиваем в смесь из двух 
других взбитых яиц. Запекаем в ду- 
ховке. 

Колбаса, 
тушенная с яблоками 

500 г колбасы, 3-4 яблока, 1 лу- 
ковица, соль, сахар, жир для жаре- 


нья. 
ук мелко режем и обжарива- 
Л ем на жиру до золотистого цве- 
та, солим. Колбасу режем ломтиками 
и выкладываем на лук. Яблоки очища- 
ем, режем на кружочки толщиной око- 
ло 1 см, посыпаем сахаром, кладем. 
на колбасу и тушим на слабом огне под 8. 
крышкой, долив немного воды, пока | 
яблоки не станут мягкими. 
Напиток Ы 
«Бананчик с медом» 
200 г молока, 1 банан, 
меда, 2 ст.л, сливочного м 
ного, 
анан чистим, 
се компон. 


О ннооиовиения Ках 
ОО 


ОЮ КЛУБ ПРОФЕССИОНАЛОВ 
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А.В.ЩУКИН, 
шеф-повар ресторана 

ФРИКАССЕ ИЗ СВИНИНЫ «У Шаховского» | 
Свиная лопатка - 2 кг, расти- 
тельное масло - 100 г, мука - 2 ст. 
ложки, томатная паста - 2 ст. лож- 
ки, морковь - 1 шт., лук репчатый - 
1 шт., сельдерей - 1 пучок, 1 малень- 
кий кабачок, базилик, тархун, пет- 
рушка - 1 пучок, яблоко (антоновка) ў 
- 1 шт., вино белое - 300г или свет- 
лое пиво - 1 бут., бульон.- 1 л, соль, | 
перец жгучий. 
(Синин нарезать кусочками по № 
30-40 г. На разогретой сковоро- 
де обжарить мясо до румяной короч- 
ки, посыпать мукой, добавить томат- 
ную пасту и перемешать. Накрыть 


. 
. 
крышкой и тушить минут 10-15, подли- Приготовление риса: 1 стакан риса, 100г й 
вая бульон. Овощи нарезать кубиком, растительного масла, 2. головки репчатого \ 
обжарить в другой сковороде до раз- лука, 2 ст. воды. 
мягчения, залить вином или пивом и 
потушить. Когда свинина станет мягкой, 
соединить овощи и свинину, потушить 
} 
: 
ў 
р 
р 


Лук мелко порезать, обжарить до мягко- || 
сти, затем добавить рис и все вместе обжа- | 
рить. Затем добавить соль, перец, 1 лист лав- Ў 
вместе 5 мин. В конце добавить мелко рушки, налить воды, накрыть крышкой и ва- 


нарезанные пряные травы. рить при слабом кипении под крышкой 20-25 \ 
На гарнир очень хорошо подходит мин 


рис пилау. Выключить огонь и дать постоять 10 МИН. 


М.А.ШИГИН, 
шеф-повар кофе- 
бара «Мишель» 


БААЛАЖАИ | 
ФАРШИРОВАННЫЙ 


Баклажан, лук, морковь, сыр или 
брынза, масло растительное, специи, 
чеснок. 

аклажан нарезать вдоль толщиной 

Б: см. Натереть солью и оставить на 
10-15 мин., затем промыть. Овощи наре- 
зать мелкой соломкой и обжарить, доба- 
вить чеснок и специи. Баклажаны тоже 
обжарить. На дольку баклажана уложить 
обжаренные овощи, сыр, накрыть другой 
долькой и запечь. 


ме ЧА 6 о 


Г. В. ПОЗДНЯКОВА, 
шеф-повар кафе 
«Моп.Рагіѕ» 


ФАРШИРОВАННЫЕ ОГУРЦЫ 


2 ломтика хлеба для тостов, соль, 
2 длинноплодных огурца, 1 луковица, 
250 г рубленого мяса, 2 чайн.ложки гор- 
чицы, 1 яйцо, молотый черный перец, 
30 мл растительного масла, 1 зубчик 
чеснока,125 мл бульона из ку, иков, 
1/2 стручка красного перца, 300 г сли. 
вочного йогурта. 

гурцы нарезать широкими кусками, 

О семена, лук нарезать куби- 
ками. Мясо вымешать с луком, размочен- 
ным хлебом, горчицей, яйцом, 

Приправить ‘и заполнить массой огурцы. 
Масло разогреть и обжарить ломтики огур- 
цов, добавить нарезанный чеснок. Влить 
бульон. х, 
Тушить под крышкой 20 мин. Огурцы вы- 


Ку и свеклу на мелкой терке, 
обрызните уксусом, посолите, зап- 
завьте растительным маслом. Мож- 
но сразу же подавать к столу. 


| РЕДЬКА С МАСЛОМ 


и 0,5 кг сладкой редьки, 125 г 
| | стакана растительного масла, 


ль 

атрите редьку на терке, поло- 

аА в стеклянную или эмали- 

рованную посуду, посолите, заправь- 

| те растительным маслом. Можно 
сразу же подавать к столу. 


ЗАКУСКА «УРАЛЬСКАЯ» 


Требуется: по 1 кг помидоров, 
моркови и репчатого лука, 0,5 л 
растительного масла, 1 стакан 


сахарного песка, 5-7 сладких бол- 
гарских перцев, соль по вкусу. 
пособ приготовления. Натертую 
С на крупной терке морковь и мел- 
ко нарезанные лук и помидоры пере- 
мешайте. Влейте растительное масло, 
добавьте сахар, соль, предварительно 
мелко нарезанный болгарский перец. 
Варите под крышкой в течение 2 
часов. Время от времени помешивай- 
те массу, чтобы она не пригорела. Уло- 
жите овощи в подготовленные тарелоч- 
ки и украсьте зеленью. 


БУЛЬОН МЯСНОЙ 
С КАРТОФЕЛЬНЫМИ 
ЛИРОЖАЯМИ 


Требуется: 2 л воды, 500'г говя- 
жьего и свиного мяса с костями, 
300 г капусты, 1 морковка, 1 луко- 
вица, соль, перец. 

Для пирожков: 10'крупных карто- 
фелин, яйцо, 1 ст.л: муки, соль, 3 
ст.л. растительного. масла, любой 
фарш для начинки. 

пособ приготовления. Куски 

С мяса залейте холодной водой, до- 
ведите до кипения, процедите и в гото- 
вый бульон добавьте мелко нарезанную 
капусту, спассерованные лук и морковь, 
проварите до готовности на слабом огне. 

Для пирожков’ отварите картофель, 
пропустите через мясорубку, добавьте 
яйцо и перемешайте. Массу разделай- 
те на круглые лепешки и начините лю- 
бым фаршем (овощным, грибным, 
мясным). Выпекайте пирожки на ско. 
вороде с раскаленным растительным 
маслом до готовности. Подайте буль- 
он вместе с пирожками. 


КАРТ С ХРЕНОМ 
И.СЯБЛОКАМИ 


Требуется: 1 кг карпа, 1 свекла, 
2 яблока, 2-3 корня хрена, сок и цед- 
ра лимона, 30 г растительного мас- 
ла, пряности, зелень, соль. 


и 
Ств и яблоки потрите на 


терке, добавьте немного нашинко- | 
ванной свеклы для цвета, соки цедру“! 


лимона, перемешайте. Все это уло- 


жите в посуду, в которой будете вы- ' 


пекать рыбу, сверху выложите кар- 
па - очищенного, посоленного и по- 
резанного на кусочки. Все сверху 
сбрызните лимонным соком, зак- 


ройте крышкой, поставьте в духовку | 


на 30-40 минут. Перед тем как по- 
давать к столу, рыбу выложите на 
большое блюдо, полейте соусом, в 


котором она варилась, украсьте зе- \ 


ленью. 


КОМПОТ ИЗ ЯБЛОК 


Требуется: 8 яблок одинаково- 


го размера, 1 л воды, 8 ст. л. саха- | 


ра, имбирь, 2-3 шт. кардамона, 2-3. 
шт. гвоздики, 5-6. горошин черно- 
го перца, по 1 ст. л. лимонного 
сока и лепестков каркадэ. 
("06 приготовления. Яблоки 
очистите, вырежите сердцеви- 
ну и добавьте холодную воду, чуть под- 
кисленную уксусом, чтобы они не по- 
темнели. В эмалированную кастрю- 
лю налейте воду, положите измель- 
ченные в ступке пряности, доведите 
до кипения и прокипятите 5 минут. За- 
пустите яблоки, каркадэ, сахар и ва- 
рите еще 10-15 минут, В конце варки 


влейте лимонный сок. Охладите. 


ыы я 


Требуется: 1 яичный бе- 
лок, 200г сахара, 1 ст.л, ли- 
монного сока, 1/2 кг клюк- 
вы. 

© приготовления. 

Я Яичный белок соеди- 
ните с сахаром и разотрите 

’ деревянной ложкой добела, 
} Затем добавьте лимонный 
сок и мешайте, пока масса 
не загустеет, Ягоды клюквы 
вымойте и высушите, самые 
крупные обваляйте в полу- 
чившейся глазури и выкла- 
дывайте на блюдо, смазан- 
‚ное воском или свежим не- 
леным сливочным мас=: 


О 
о 


Млини инана 


Особое пристрастие пи- 
тал А.С.Пушкин к такой в 
наше время незаслуженно 
забытой сладости, как кон- 
феты из клюквы. По воспо- 
минаниям современников, 
он попробовал это лаком- 
ство водном трактире, ионо 
ему так понравилось, что он! 


сумел достать рецепт кон- _ 


фет и не раз после этого ел 
их дома. Так, например, в 


воспоминаниях Е.Е.Сини- в 


цыной записано: «..по ве- ' 


черам часто угощали Алек- 
сандра Сергеевича. клю! 
банианоннавимини 


Й 


нииинвиашиа 


ЗА СТОЛОМ СО ЗВЕЗДОИ 
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ЧУДО-БЛЮДА и выдерживаем под крышкой 5 минут. 
Сливаем, доводим до кипения, снова 
ИЗ ОВОЩЕЙ заливаем огурцы и оставляем так еще 
на 5 минут. Снова сливаем - кипятим - 

Огурцы янтарные заливаем, добавляем в каждую банку 


по 50 г водки и закатываем крышки. 
5 На банку Обремом Зл возьмите Огурчики получаются шикарные! 
кг огурцов, по 2 ст.ложки соли и 
сахара, 10 г лимонной кислоты Аджика царская 
или 100 г фруктового уксуса (9%- Возьмите 5 кг спелых помидо- 
ного), 50 г водки, 1,5 л воды. ров, 1 кг болгарского перца, 1 кг 
(у гурчики небольшого размера яблок (чем кислее - тем лучше), 
є? моем, обдаем кипятком и сра- 1 кг моркови, 2 ст.ложки соли, 
зу погружаем в 200 г сахара, 400 г растительного 
очень холодную масла, 2 ст.ложки красного жгуче- 
воду. Затем плот- го перца (это по рецепту, а я кла- 
но укладываем в ду 1 ст.ложку черного, 1 ст.ложку 
банку, пересла- красного). 
ивая пряной зе- се овощи прокрутите через мясо- 
ленью, корень- убку (помидоры лучше предвари- 
ями, специями тельно очистить от ицы или пропус- 
по своему вкусу. тить через соко 
В кипящей мидоры 
воде растворя- зали М Т 
ем соль, сахар вить м у солью, специя- 
фи лимонную ми; Е 2-3 до нуж- 
кислоту, зали- ной к аджику. раз- 
ваем этим ра- лив 1ей | ованным 


добавить порезанные тонкими 
ломтиками помидоры и шампинь- 
оны и потушить до мягкости. 
Яйца смешать со сливками, по- 
перчить и посолить и незадолго 
до того, как спагетти будут гото- 


вы, вылить их в приготовленный 
Певица долгое время жила соус. Соус не кипятить! Спагетти 


на юге Франции, в районе, смешать с маслом и тертым сы- 
который граничит ром и залить соусом. Рассчита- 
с Италией. После этого но на 3-4 порции; 

полюбила спагетти и часто & 

готовит их со всевозможными / 

соусами. 


Спагетти а ля карбонара 

400 г спагетти, 100 г шпика, 
100 г ветчины, 100 г масла или 
маргарина, 1/2 стакана тертого 
сыра, 3-4 помидора, 2-3 яйца, 2 ст. 
ложки сливок, 150 г шампиньонов 
или горсть сухих белых грибов, 
которые за несколько часов до 
приготовления должны быть за- 
мочены, соль, перец. = 
и Делко нарубленный шпик и 
М ветчину обжарить в жире, 
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(Вкусная газета ыы ВА 
длялюбителеи готовить 


Е У Сервировка 


коктейли г ЖР. ты праздничного стола 
| а нь ВЕРИБ _ УСалаты, холодные 2% 
блюда. 
УЕго величество 
супчик. 
У Что подать 
на «второе»? 
УРождественская кухня © 


- за рубежом. 

Сладости, | >; Шедевры старой 

выпечка =. ру И кухни. 
есерты и выпечка 
Стр.8,9 : З к вашему столу. = 
Сациви = соус ір, У Напитки, коктейли. ( 
или блюдо? Б. 4 
Стр. 70, 


Вкусная в. 
диета 


В Нижнем Новгороде состоял- 
ся международный конкурс пова- 

| ров-профессионалов по приго- 
|| товлению блюд из птицы. 

Среди участников - мастера 
своего дела из Германии, Швей- 
царии и России, 

" Рады сообщить, что победите: \ 
т лем стал представитель России - 
шеф-повар ресторана «У Шаховс- | 
кого» А.В.Щукин, приготовивший | 
Ур в елок 
: ександр Викторович, кстати; | | 
‚активный участник н его «Клуба м А 
А а ань сау О 
олюда:победителя 4 | 


| 


| 


САЛАТ ПЯТИ ПОВАРОВ | 


° Отварная говядина (постная } 
свинина) - 250 г, отварная свек- | 
Ла - 250 г, отварной картофель Я 
= 250 г, яйца крутые - 2 шт., со- | 
леные огурцы - 2 шт., яблоко - 1 р 
шт., филе сельди - 1 шт. | 
\оус: сметана ~ 150 г, хрен тер- || 
тый - 1 столовая ложка, сто- | 
ловая горчица - 1 чайная ложка, | 
мелко рубленная зелень петруш- ' 
ки и укропа - 0,5 стакана, уксус - 2 } 
столовые ложки, соль и перец - по | 
вкусу. | 
Картофель, огурцы, селедку на- 
резать мелкими кубиками, мясо и } 
свеклу - полосками типа лапши, ! 
яблоко натереть на крупной терке. 
Все перемешать и залить соусом. | 
Для приготовления соуса смешать · 
все перечисленные компоненты. Ё 
К этому блюду хорошо подать ли- | 
стовой салат и свежие помидоры. 
рф" 


Салат должны готовить пять по- || 
варов: фантазер выбирает продук- ' 
ты, философ солит, скупец приправ- ^ 
РЫ ляет уксусом, мот поливает маслом. | 

е И наконец, повар-художник смеши. 
3 вает и украшает салат. Итак, в каж- | 
ДОЙ хозяйке - пять поваров. ! 


САЛАТ «ЧИКАГО» 


На одну порцию: 140 г поми- 
доров, 40 г спаржи, 30 г фасоли ] 
стручковой, 20 г печени гуси- { 
ной, 20 г моркови, 40 г белых ма. | 
ринованных грибов, майонез, зе- | 


лень петрушки, соль. ў 


оловки отварной спаржи, на- 

_1 резанные стручки отварной 
фасоли, ломтики отварной гусиной | 
печени, нарезанную соломкой от- | 
варную морковь и мари- 
нованные грибы пе- { 
С ремешивают и зап- | 
2 равляют майоне- 
зом и солью. Приго- 
товленным салатом 
заполняют половинки { 
помидоров, из которых 
предварительно уда- 
лена мякоть. Подают, 
посыпав зеленью 
петрушки. 


2 
Салат-коктейль «Летний» 
1-2 сладких перца, 1 соленый или на 
лосольный огурец, 2 помидора, 2 Ст 
ки зеленого горошка, зелень, салат 
заправка или сметана по вкусу. & 
перца удалить семена, ошп г 
рить кипятком. Огурцы с грубой ил 2 
горькой кожурой очистить. Помидоры, Ори 
цы, перец нарезать мелкими кубиками, до: 
бавить зеленый горошек, уложить в бока- 
лы, ПОЛИТЬ салатной заправкой или сме- 
таной, украсить зеленью. 


Салат-коктейль 
«Овощной» 

1 картофелина, 2 соленых или све- 
жих огурца, 2 помидора, 50 г зеленого 
лука, 2 ст.ложки зеленого горошка, 2 
ст.ложки майонеза, 2 ст.ложки смета- 
ны, зелень - по вкусу. 

К артофель отварить в мундире, 0с- 

тудить и очистить. Огурцы с грубой 
кожурой и крупными семенами очистить. Все. 
овощи нарезать мелкими кубиками или тон- 
кой соломкой. Уложить в бокал слоями, зап- 
равить майонезом, смешанным со сметаной, 
и украсить зеленью. 


Салат-коктейль 
«Пикантный» 


4 сваренных вкрутую яйца, 200 г 
сыра, 1 головка лука, 1 ч.ложка хрена, 
4 ст.ложки майонеза, соль, красный 
перец и зелень - по вкусу. 

йца очистить, мелко покрошить. 

Сыр натереть на крулной терке. Лук 
нарезать мелкими кубиками, ошпарить ки- 
пятком, остудить. Майонез смешать с хре- 
ном. Все продукты уложить слоями в бо- 
кал, заправить майонезом, посыпать крас- 
ным перцем, украсить зеленью и яйцом. 


| СИЛИТКАРТОФЕЛЬНЫЙ 
' СААЛЬМАРАМИ 


} Филе вареных кальмаров - 150 г, 
| картофель - 4-5 шт., репчатый лук - 
| 1 головка, майонез или заправка для 
} салатов - 1/2 стакана, зеленый лук, 

| листья зеленого салата, зелень 


петрушки или укропа. 

| Ф" вареных охлажденных 
| кальмаров нарезают короткой 
{ соломкой, вареный картофель - тонки- 


| ми ломтиками, лук шинкуют; Все смеши- 
| вают и заправляют майонезом, взяв 3/4 


| нормы, или салатной заправкой; осто- 
} рожно перемешивают. Украшают салат 


ломтиками кальмаров, оставшимся 
майонезом, зеленым луком, листьями зе- 
леного салата и посыпают мелко наре- 
занной зеленью петрушки или укропа, 
Для отваривания филе кальмаров, за- 
мороженных с кожей, размораживают в 
холодной воде, удаляют хитиновые плас- 


тинки, опускают на 3 мин, в нагретую 
до 606896 (из расчета З л ВИ кальма- 


БЕ 7229779 


САЛАТЫ-КОКТЕЙЛИ 


Салат-коктейль 
«Свекольный» 


1-2 свеклы, 150 г сыра, 4 ст.ложки 
майонеза, зелень - по вкусу. 
веклу сварить, остудить, очистить 
от кожуры и нарезать мелкими ку- 
биками: Сыр, лучше твердых сортов, на- 
тереть на крупной терке. В бокал поло- 
жить часть свеклы, на нее - слой сыра и 
чаиную ложку майонеза. Таким образом 


бокал заполнить слоями доверху. Укра- 
сить зеленью. 


| 
ыы 


ров), и травянистой щеткой удаляют ко- 
жицу, после чего 
вают в холодной 
щую подсоленную 
расходуют 2 л воды и 20-40 г соли) и 


с момента вторичного закипания 5 мин, 
Бульон от кал 


Вареная свекла - 1/2 шт., карто- 
фель - 3-4 шт., соленый огурец, мор- 
ковь, репчатый лук - по 1 шт., ква- 
шеная капуста - 100 г, зеленый лук - 
30 г, салатная или горчичная зап- 
равка - 1/2 стакана. 

ареные и очищенные карто- 

фель, свеклу, морковь, огурец на- 
резают ломтиками. Репчатый лук шин-. 
куют, зеленый - нарезают дольками дли- 
ной 1-1,5 см, Квашеную ка! р 
рают и отжимают. Приготовленные ово», 
щи соединяют и заправляют салатной 
или горчичной заправкой, 


холост + о 


речи поставили ей страшный 
[ . Лечить ее глаза они 


только надеждами, 
мо и те таяли с каждым 
днем... Однажды сын, аг 
преподаватель, принес домой 
необычные очки с дырчатыми, 
хак решето, черными 
мепрозрачными линзами 
и дал поносить больной, Через 
несколько дней мать 
почувствовала, как предметы 
вновь приобретают очертания, 
прибавляются силы, встала 

а ведь раньше была прикована 
к постели!) и 
самостоятельно вышла на 
Улицу! Всех, кто знал о ее 


№ 


чи’ 


Сертификат Минздрава РФ от 17.09.01 
№ 50.ФУ.02.969.П.018136.09.01 


История, которую рассказа- 
ли мне в одной из московских 
офтальмологических клиник, и 
правда кажется фантастичной. 
Я позвонила той женщине, и она 
подтвердила все до последне- 
го слова — чудодейственные 
очки «Супер-Вижн» действи- 
тельно спасли ей здоровье и 
вернули к полноценной жизни 
= прошли сильнейшая резь в 
глазах, связанные с ней спаз- 
мы сосудов головного мозга и 
дальнозоркость. 

«Необъяснимое чудо» 
Поверите ли вы, что любой 
Человек, сегодня едва различа- 
ЮЩИЙ в толстых линзах вторую 
строчку на офтальмологичес- 
кой таблице, через 3-6 месяцев 
непременно увидит буквы чет- 
вертой, пятой и даже седьмой 
строки, но уже без очков? По- 
дожв на фантастику, не правда 
ли 
«Я тоже сначала не пове- 
Рила; – пишет В.Ивлева (39 
лет). – Страдала сильной 
близорукостью (-5), очень 
уставали глаза (работаю 
Сборщицей). Очки «Супер- 
Вижн» мне подарила дочь. 
Пользовались всей семьей. 
Через 4 месяца дочь сняла 
линзы, а я — свои старые 
ОЧКИ: И это — без операции! 
Большое спасибо! Очень 
прошу вас, вышлите очки 
оей сестре, адрес ее при- 
гаю». 
Перечитываю эти письма... 
‘сотни и тысячи в день. От 
нсионеров и школьников, ра- 
° И студентов — всех тех, 
помогла новинка, кто 
э новое зрение. Очки ; 
при любом количе- 2 
? , минус), лю- 8 
гровом расстоя- а 
В 


секрет — в тонких 


го ЛИНЗ СО мно- 


стий. Очки не требуется носить 
постоянно — достаточно уде- 
лить несложным и не отрыва- 
ющим от дел тренировкам все- 
го 15-40 минут в день. 


Ачто считает Минздрав? 


Эти чудо-очки нельзя было 
нигде купить. Но даже сейчас, 
когда «Супер-Вижн» можно при- 
обрести, вряд ли чудо-очки бу- 
дут прописывать больным, как 
аспирин. Может быть, причина 
все в том же недоверии ко 
всему нетрадиционному?.. И 
вообще, как знать, не единич- 
ны ли те случаи выздоровле- 
ния, о которых с удивлением 
рассказывают сами врачи? 

Чтобы удостовериться в ре- 

возможностях 


обратиться к офици- 
альным источникам. 
Как выяснилось, от- 
зывы на очки-трена- 
жеры дали извест- 
ные ученые, а к про- 
изводству «Супер- 
Вижн» рекомендова- 
ли 12 НИИ и ведущих 
офтальмологических 


недуге, этот факт поверг альных 
в шок. 5% «Супер-Вижн», я решила 


клиник. 

Кроме того, «Супер-Вижн» 
= тренажер для глаз, имеющий 
гигиеническое заключение и 
сертификат Министерства 
здравоохранения РФ. В изве- 
стнейшей офтальмологичес- 
кой клинике от Минздрава, 
мне, к большому восхищению, 
представили официальный 
перечень поддающихся изле- 
чению или профилактике оч- 
ками «Супер-Вижн» заболева- 
НИЙ: 

"близорукость; 

Дальнозоркость, в том 
числе и возрастная (пресбиоп- 
сия); 

* астигматизм; 

* анизометропия (разная оп- 
тическая сила глаз); 

• катаракта, глаукома; 


глаз, возвращая радость нор- 
мального зрения». 
Доктор, который всегда 
стобои 

Когда мы заболеваем, начи= 
наем верить во все, что хоть 
как-то облегчает наши страда- 
ния. Любое, даже временное 
улучшение повышает автори- 
тет лекарства, от которого оно 
наступило. Но, как известно, то, 
что помогает одним, напрочь не 
подходит другим. Так ли универ- 
сальны очки-тренажеры «Су- 
пер-Вижн»? Отклики наших чи- 
тателей — вот что еще раз, и уже 
окончательно убедило меня: 
так! 

«Даже не верится, что по- 
добное может быть! Я тратила 
на глазные капли почти все ос- 
татки своей небольшой пенсии 
— боролась с катарактой и гла- 
укомой. У меня постоянно в 
глазах стояла как-будто пеле- 
на белая. Однажды старший 
сын забрал мои полпенсии и, ни 
слова не говоря, поехал, купил 
очки «Супер-Вижн». И... с тех 
пор мои пустые траты на кап- 
ли и походы в аптеку прекра- 
тились. Пелена из глаз исчез- 
ла, вижу белый свет совсем 
другими глазами. Потраченных 
на очки денег я не жалею — здо- 
ровье дороже!», — пишет жи- 
тельница Нижнего Новгорода 
Авдеева Галина Васильевна. 

«Это классная вещь - эти 
очки с отверстиями, — оптими- 
стичное письмо от инженера- 
программиста Юрия Левчен- 
ко. — Усталость снимают за 5 
минут, глаза как новенькие! 
Благодаря им испытываю все 
большее удовлетворение от 
любимой работы и жизни». 

Кстати, «Супер-Вижн» могут 
не только вылечить многие глаз- 
ные болезни, но и уберечь от них. 
Так, они снимают Усталость глаз 
и век, ощущение тяжести, жже- 
Ния, «песка» в глазах, повышают 


• патологии глазного 
дна; 
» дистрофические 


заболевания сетчатки; 1 
* усталость глаз (ас- "= к 
тенопия). за 
Завидный перечень, 
не правда ли? Но еще "вова с 
га т 


любопытнее отзыв из- # + 
вестного офтальмоло- А 
га, Г.А.Бородина, про- 
фессора и руководите- 


Ш Б 


Ш Б 


ля Российского Офталь- 
мологического Центра 
«Здоровое зрение»: «С. 
помощью безлинзовых 
‘дырчатых очков уже сотни ты- 
сяч людей избавились от бли- 
зорукости, дальнозоркости и 
астигматизма. Могу как специ- 
алист подтвердить; такого эф- 
фекта нельзя добиться ни по- 
средством хирургического 
вмешательства, ни с помощью 
известных методов трениро- 
вок. Очки исправляют дефек- 
ты зрения на 0,5-1 единицу в 
месяц, снимают ощущение тя- 
жести, жжения, «песка» в гла- 
зах. Этот прибор великолепно 


до использо- через 3-5 
вания очков месяцев 
тренировок 


иммунитет, работоспособность, 
снижают до минимума опасность, 
возникновения глазных заболе- 
ваний, Поэтому-то их рекомен- 
дуют и здоровым людям, а осо- 
бенно детям и, конечно, работ- 
никам умственного труда. 

Да, очки-тренажеры хотя и 
доступны по цене, но все же не- 
дешевы, Однако если с кальку- 
лятором подсчитать, во сколько 
обойдутся препараты для лече 
ния преследующих вас глазных 
болезней, то выигрыш от приоб- 
ретения «Супер-Вижн» очевиден, 
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ВЕРНУТЬ СЕБЕ ЗРЕНИЕ? ЭТО ПРОСТО! 


Затраты будут во много РЕЗ 


е, ведь срок очков) 
Маурер Вижнэ ничем не ограни- 


. Кстати, это сразу же почув- 
ствовали пенсионеры и люди ма- 
лообеспеченные, у которых каж- 

Я — все больше 
дый рубль на учете О 
пожилых людей проникаются 

к новинке. 

м приобрела «Супер- 
Вижн» для своей пожилой 
мамы. И теперь с радостью 
наблюдаю, как она, неделя за 
неделей, опускается взглядом 
по таблице все ниже и ниже, 
пока не увидит, к собственной 
радости, десятую строчку в 

Й. 
Ба Приобрести оригиналь- 
ные очки «Супер-Вижн» по 
цене 550 руб. можно в отде- 
ле оздоровительных това- 
ров «Ваш Доктор» по адре- 
су: г.Нижний Новгород, ул.- 
Гордеевская, д.2-А, универ- 
маг «Гордеевский», 1-й этаж. 
Отдел работает с 9 до 20 ча- 
сов без обеда и выходных. 

Жители области и других 
регионов могут заказать 
очки почтой по цене зруба 
+ 8% почтовый сбор. ОПЛА- 
ТА ПРИ ПОЛУЧЕНИИ. Заявки 
направлять по адресу: 
603950, г.Нижний Новгород, 
ул.Гордеевская, д.2-А, уни- 
вермаг «Гордеевский», отд. 
«Ваш Доктор». 

реса других магазинов; 

° г.Москва, Чистопрудный 
6-р, д.10, стр.1. Тел.510-10-10: 

° г.Брянск, Центральный 
/овзэермаг, 2-й этаж, тел. 

0832) 66-37-93; 

° г.Вологда, ул.Зосимовс- 
кая, д.70; 

• г.Череповец, ул.Метал- 
ртов; д.34; 

* г.Кострома, ул. Е 
ва, д.80. Я ул.Свердло 

Внимание! в 
Время участились случаи 
подделок Очков-тренаже= 


ретайте из- 
о у производи- 
теля! Опасайтесь дешевы 


тор», должны иметь: 
* оправу из желтого - 
лого) металла; Бе 
* надпись 
на правой д А 
траничную 


иллюстрация- 
мии штрих-кодом; р 


* таблицу Для проверки 
* копию 
Минздрава 89 ры 
50.Фу.0. :969.П.018136.09.01 


Отдел «Ваш 
предлагает ВЯ 


и 
жерй "срллари и 
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смируположке 


Рассольник из хека 


500 г рыбы, 1,5 л воды, 3 кар- 
тофелины, 2,5 ст. ложки перло- 
вой крупы, 1-2 моркови, 1 корень 
петрушки, 2 ст. соленых огур- 
ца, 1/2 головки репчатого лука, 
3 ст.ложки жира, по 2 горошины 
черного и душистого перца, 1-2 
лавровых листа; соль - по вкусу. 

риготовить рыбный бульон. 
Перловую крупу отварить 
до готовности. Очищенный кар- 
тофель нарезать дольками, ко- 
рень петрушки - кусочками, огур- 
цы - ломтиками, а морковь и лук 
- соломкой и слегка обжарить. В 
процеженный кипящий бульон 
положить подготовленные овощи 
и варить 10-15 минут. Добавить 
огурцы, перец, лавровый лист, 
вареную крупу, рыбу и довести 
| до готовности, 
| Рассольник 
| < фрикадельками 
ў изрысы 
| рея, 20 г масла сливочного, 40 г|| 800 г рыбы, 1,5 л 
воды, 


3 головки 2% 
репчатого лука, Ж/Д. 


ОВОЩНОЙ СУТ 
ПО-АМЕРИКАНСКИ 


1 морковь, 5-6 


Г рей и лук-порей припускают й картофелин, 

В с маслом и бульоном. Затем овощи | 2 соленых 
пропускают через мясорубку и по- й огурца, 2-3 

лученное пюре разводят подсолен- й ложки р 

В ным бульоном. В суп кладут капус- № вон оо ў 

Й ту, нарезанную соломкой и сварен- й масла 1 | 0 

ную в бульоне. Часть пюре смеши- Ё яйцо 72 Г 

вают с тертым сыром, полученной Ё ы 


| смесью намазывают ломтики хле- й НЫ пет 

ў ба, посылают сверху тертым сыром | РИ 5-Е 

В и запекают в сильно нагретом жа- || ленью, перец 
а | 


черный горошком, 
соль, молотый пе- 
рец по вкусу. 


рочном шкафу. Готовые гренки по- 8 
дают отдельно на пирожковой та- Ё 
релке. | 


СУП-ПЮРЕ ИЗ 
ПОМИДОРОВ С РИСОМ 


Морковь - 1 шт., лук - 1 голов- Лук-порей - 3 стебля 


‚ лук-реп- 


ка, масло - 50 г, мука = 3 ст. ложки, ка - 1 головка, зелень петруш- 
поми очищенные - 6 шт,, мо. ки, гач 
–локо сухое - 3/4 стакана, молоко и У. а 


е - 2 стакана, рис ва- 
такан, соль - 1 чайная 
ц черный - на кончике 


(ду вместимостью не 

оложите масло и 
й лук, грейте 4 мин, 
‘морковь и грейте 


вании всыль- 


0,5 ста 


такана 
сметана - 1 ста. 
кан, 


вода - 7,5 л, 
2; Л ук (репчатый и 
ї И) и корень, 
мелко Нарезать, Р 


пать в кипя 
и варить 5- 


риготовить рыбный бульон. 
Лук и морковь мелко наре- 
зать и обжарить на сливочном 
масле. В готовый процеженный 
бульон положить обжаренный 
лук и морковь, петрушку, варить 
на слабом огне. Когда овощи й 
сварятся, в бульон положить кар- | 
тофель и варить до полуготовно- | 
сти. Добавить слегка отваренные 1 
(припущенные) соленые огурцы, № 
фрикадельки и довести до готов- № 
ности. Перед подачей на стол по- 6 
сыпать зеленью петрушки. Н 
Приготовление фрикаделек. № 
Филе рыбы и лук пропустить че- 1 
рез мясорубку, добавить яйцо, \ 
соль, молотый перец и переме- 
шать. Из фарша сделать фрика- 
дельки. 


СНой 


щую подсоленную воду 
7 минут, пока вода не 
д окрасится в 
зеленоватый 

цвет. Запра- В 


‚1 корен, 
, г сырой свеклы, 
мелкой терке, 1 карто 
(всего примерно 150 г), 
“(примерно 150 г), 1,2 л ов 
› бульона, 2 ч.л. красного винно, 
коло 2 ст.л. ратан 
р Дагреть масло в большо кастрюле и обжа $ 
’ Г 1порей и сельдерей в течение 2-3 Мин, М 
затем добавить свеклу, картофель и почти вое морковь’ 
‘оставив немного для сервировки. \ 
Н Влить в кастрюлю с овощами бульон, приправить и 
довести до кипения, затем снизить огонь и варить, поме- 
шивая, около 40 мин., пока овощи не станут мягкими а 
суп.спегка не загустеет. А 
_ Приправить суп по вкусу, затем добавить уксус и сахар, 
Слегка нагреть, пока сахар не растворится. Разлить суп по 
подогретым тарелкам и украсить ложкой сметаны и тертой 
морковью. Подавать сразу же. Приятного аппетита! 


Шох 


2 штуки лука-порея, 
‚ коричневого сахара, 4 грец- 
ореха (ядра), 20 г тёртого пармезана, щепотка 
паша, 700 мл овощного бульона, 100 мл свежих сли- 
С 30 г сливочного масла, 1 ст.л. оливкового мас- 
ла, соль, перец. 
ђ резать «крышечку» тыквы примерно на 1/3 высо- 
н о вычистить её от семян, смазать мякоть оливко- 
вым маслом с помощью кисточки Перевернуть срезом 
вниз, положить на противень и выпекать 30 минут при 1800. 
_ смешать сыр с корицей и высыпать его на противень, 
| покрытый пекарской бумагой, сформировав 12 кружоч- 
ков: Выпекать несколько минут под грилем, пока сыр не 
Р іпавитсяќи не зазолотится. Остудить. 

И мякоть тыквы, оставив по 1 см снизу и на 
стенках. Помыть и очистить порей. Отрезать зелёную 
Часть и отложить её. Остальное порезать на кружочки. 

`Растопить масло в кастрюльке, добавить порей, лис- 
{| тики шалфея и через несколько минут сахар. Когда всё 
слегка карамелизуется, добавить тыкву, кипящий бульон 
и варить на медленном огне 20 минут. Отложенный по- 
рей порезать на жюльен (тонкие полосочки) и обжарить 
В масле до золотистости. 
‚Смешать, добавить сливки, посолить и поперчить. Вы- 
лить пюре обратно в тыкву и украсить жареным пореем , 
растолчёнными орехами и сырными кружочками. 


7 

СУП-ПЮРЕ ИЗ ФАСОЛИ 
400 г говядины с костью, 200 г белой фасоли, 50 г 
репчатого лука, 10 г пшеничной муки, 40 г сливочно- 
го масла, 30 г моркови, 30.г петрушки, 100г смета- 

ны, 300 г белого хлеба, зелень, приправы. 
3} асоль замочить заранее. Из говядины сварить бу- 
Мльон вместе с фасолью и кореньями. Затем фа- 
соль и коренья протереть через дуршлаг, посолить, сме- 
шать с бульоном, заправить поджаренной мукой, кипя- 
тить около 10 минут. Перед подачей на стол заправить 
суп маслом и сметаной, посыпать рубленой зеленью. По- 

давать с гренками. 


РМ? И, 77, #2 ил ПЕАТ 
СУП-ПЮРЕ ИЗ КАРТОФЕЛЯ 
На 1 кг картофеля: 4-5 стаканов молока, 3 ст.лож- 
ки сливочного масла, 3 стебля лука-порея. 


Для заправки - 2 яичных желтка и 3/4 стакана мо- 
лока. 


молоком. 


Отдельно подать гренки или кукурузные хлопья 
Сис . 


МОРКОВНЫЙ СУТ С КОРИЯНДРОМ 


времени, пока лук не станет 
мягким, а овощи - блестящи- 
ми: 

Влить бульон и довести 
до кипения, затем сни- 
зить огонь и прикрыть, 
кастрюлю. 

Варить 20 мин., 
пока овощи не ста- 
нут мягкими. 


Взбить ш 
смесь в крон: БЎР 
ном комбай- 


не или блен- 
дере (в бленде- 
б ре суп получится 
более нежным), _ 
_ затем. добавить 
сыр и снова 


-8 детских пор- 

5 г сливочного 
1 маленькая лу- 
Ца, мелко порезан- 
0 ‹оркови, поре- 
картофелина, 


о. 


взбить. Вернуть суп в каст- 

рюлю, влить молоко и сно- 
ва разогреть. И 
Подавать суп с тос- № 
тами, порезанны- В 
ми на полоски, й 

Приятного ап- 

петита! 


УШНОЕ 


ковь, 2-3 зубчика чеснока, 1/2 л бу- 


вкусу. 

Для теста: 1 стакан муки, 1 ст. 
ложка маргарина, 1 яйцо, 3 ст. лож- 
ки воды, соль, сода и лимонная 
кислота по вкусу. 


вать, положить с мясом в горшочки, 
залить горячим бульоном или водой, 
посолить и тушить до готовности. В 
| конце тушения; добавить чеснок, зак- 
рыть горшочки тестом, защипать края 


зарумянилось. 


шим количеством (около 2 г) соды. 
Столько же лимонной кислоты и соли 


месить тесто... 


700 г баранины, 6-7 картофе- | 
лин, 1 луковица, 1-2 репы, 1 мор- | 


льона или воды, соль и перец по | 


растворить в воде, добавить яйцо, хо- ! 
рошо перемешать, ввести маргарин. \ 
Затем, постепенно добавляя муку, вы- Й 


ясо нарезать кусочками, посо- || 
лить, поперчить и обжарить. | 
| Овощи очистить, вымыть, нашинко- ' 


и поставить в духовку, чтобы тесто | 


Тесто. Муку перемешать с неболь- \ 


сытно 


СВИНИНА 
ПО-ДЕРЕВЕНСКИ 


Свинина - 800 г, чеснок - 4 зуб- 
ка, луп репка - 3 головки, крах- 
| жир - 2 ст.ложки, соль и перец - 
по вкусу, вода - 1стакан. 

© нарезать на 8 плос- 
В ких кусков (по 2 куска на 
порцию), отбить, посолить, попер- 
(чить и зажарить до образования 
| румяной корочки. Готовую свинину 
| вынуть из посуды, в которой она 
| жарилась, положить туда наре- 
| занный кольцами лук и слегка по- 
| тушить. Добавить воду (или, если 
| есть, бульон), крахмал, соль и дать 
закипеть, тщательно размешивая, 
| чтобы не было комков. Снять с 
| огня, добавить истолченный чес- 
) нок и еще раз перемешать. К столу 
| подавать в соусниках. Свинину. гар- 
|} нировать жареным картофелем и 
и солеными овощами. 


жж 


Если картофель жарят в не- 
|} большом количестве жира, лучше 
| его солить, доведя до полуготовно- 
сти - так он получится вкуснее. 


$97 еньд, 
хитрости © 
У ж Мясо молодых живот- 


ных используют для приго- 


товления жареных блюд, а 
старых - для варки и туше- 
ния. 

» Чтобы мясо было вкус- 

нее, перед тем как жа- 
рить, подержите его 

несколько минут в 

кипящей воде. „ 


| 
| мал картофельный - 1 ч.ложка, || 


ШНИЦЕЛЬ ШВЕДСКИЙ 


Фарш говяжий - 
| Фель - 4 шт., яйца - 


тч е 


МЯСО ПО-ТАЕЖНОМУ 


500 г мяса, 120 г свиного сала я 
или жирного окорока, 60 г сыра, 4 Ё 
ст.ложки сливочного масла, соль \ 
по вкусу. Е 

Для начинки: 80 г сушеных гри- { 
бов, 6-8 долек чеснока, 1 корень ' 
сельдерея или петрушки, соль по | 


Гоо оо о оо! му хм 


вкусу. 
Гоо или свиную мякоть на- 
резать тонкими кусками, слегка 1 
отбить, посолить, посыпать тертым \ 
сыром, положить тонкие кусочки сала 
или окорока, начинку, свернуть руле- 
том и обжарить на сковороде с двух 
сторон. Затем поставить в духовку и 
довести до готовности. 

Начинка. Грибы отварить, нашин- { 
| ковать тонкой соломкой, корень сель- 
’ дерея или петрушки мелко нарезать, 8 

добавить измельченный чеснок, посо- Я 
лить и перемешать: Я 


Па зле ЗА С 5 
> 


ох 


бешанд. 


с 
р 
( 
к 
т 
г 
р 


400 г, ветчина - 


400 г, карто- 
4 шт. гар 
Кан, лук репка - 2 головки” уко тертип 


(сладкий) пе- 


горч 
ка, жир для жарения = 4 с4а, Столовая - 1 ст.лож- 


это блю, 
ках, # 


КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ 
— СЛУКОМ И ГРИБАМИ 


8-10 картофелин, 5-8 свежих гри- 
бов, 2 луковицы, 1/3 стакана тер- 
| того сыра или панировочных суха- 

‚ соль - по вкусу. 
| КОР картофель обсушить и 
нарезать кружочками. Грибы об- 
жарить, измельчить и смешать с обжа- 
ренным шинкованным луком, посолить. 
Порционные сковороды либо форму 
смазать топленым маслом, уложить 
слой картофеля, посолить, на него слой 

лука с грибами, сбрызнуть маслом и 

сверху положить еще один слой карто- 

феля. Залить картофель ровным слоем 
сметаны, обсыпать тертым сыром или 
сухарями и запечь в духовке так, чтобы 
он расплавился и слегка зарумянился. 

Подавать либо в порционных сково- 
родах, либо большими кусками на тарел- 
ках. С этим блюдом хорошо сочетаются 
также свежие овощи. 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ ГРЕБЕШКИ 


Картофель - 12 шт., сливочное 
масло - 1 столовая ложка, тертый 
сыр - 5 столовых ложек, соль и пе- 
рец - по вкусу. 

чищенные картофелины разре- 
зать поперек на тонкие ломтики, 
но не до конца. 

Форму смазать маслом, уложить в 
нее картофель, посыпать солью и пер- 
цем. На каждую картофелину положить 
кусочек масла и посыпать сыром. По- 
ставить в духовку и запечь до золотис- 
то-коричневого цвета. 

Подавать с мясом или рыбой. 


КАША ИЗ ТЫКВЫ С РИСОМ 


800 г очищенной тыквы, 4,5 ста- 
кана молока, 1 стакан риса, 100 г 
сливочного масла. 

ыкву нарезать кусочками, залить 
1,5 стакана молока, разварить на 
слабом огне, остудить и протереть че- 
рез сито. Рис промыть, залить молоком 
(3 стакана) и сварить рассыпчатую 
кашу. Когда! она сварится, смешать её с 
ТЫКВОЙ, ПОЛОЖИТЬ сливочное масло и 
поставить в духовку, чтобы каша под- 
румянилась, 
Готовую кашу полить взбитыми слад- 
кими сливками. 


АРУПЕНИК 


4 стакана рассыпчатой пшенной 
(или гречневой) каши, 2 стакана про- 
тертого творога, 2 яйца, 50 г сливоч- | 
ного масла, 1/2 стакана сметаны, мо- || 
лотые сухари, соль, сахар - по вкусу. 

большой миске смешать рассып- 

чатую кашу, протертый творог, 
яйца, масло, соль, сахар. Массу выло- 
жить ровным толстым слоем в мелкий | 
противень (или на сковородку), смазан- ' 
ный маслом и посыпанный сухарями. | 
Сверху крупник полить сметаной. 

Выпекать в духовке до образования Ў 
румяной корочки. : 


МАННАЯ КАША 
НА АЛЮКВЕННОМ СОКЕ 
1 стакан манки, 400 г клюквы, 
1 стакан сахара, 1 стакан сливок, 
люкву промыть, истолочь и от- 
жать сок. Выжимки залить водой, | 
прокипятить, отвар процедить, добавите, 
сахар и вскипятить. | 
Манную крупу развести соком клюк- 
ВЫ, влить в кипящий сироп и сварить 
густую кашу. 
Горячую кашу разлить в формы и дать | 
остыть. Подавать со сливками. . 


ғ Рыба легче очищаетбя от чещуи, 
если ее выдержать некоторое время 
в воде с уксусом или чистить в посу- 
де, наполненной холодной водой. 
= Куски нарезанной рыбы не разва- 
лятся, а кроме того, будет устра- 
нен неприятный запах, если за 10-15 
минут до жарки посыпать рыбу мел- 
кой поваренной солью и смочить ук- 
сусом. 

> Разрезанную на куски рыбу лучше 
жарить неоттаявшей, тогда она полу- 
чится сочнее и вкуснее. 

= Сосиски и сардельки перед! варкой 
нужно тщательно обмыть теплой 
водой, а затем погрузить в кипящую 
воду. Время варки сосисок - 5, сарде- 


| 'ЖИРЕНАЯ РЫБА, 
” ФАРШИРОВАННАЯ КИЛЬКАМИ: 
8 1 кг рыбы, 10-15 килек 8 
| сельдь, 2 луковицы, 1 яйцо, 2л Я 
| тика белого хлеба, 0,5 стакана ра 
| стительного масла; 2 ст. ложки 
Е - по вкусу. 
К сате ов непотрошеную 
В рыбу, очистить от чешуи, сде- 
| лать глубокие надрезы вдоль спинно- 
| го плавника с двух сторон от головы 
} до хвоста, вынуть кости и внутрен- 
| ности, промыть, подсолить, положить 
фарш. Затем сложить обе половинки 
| рыбы и зашить разрез. Фарширован- 
ную рыбу обвалять в муке и пожарить @ 
на растительном масле. | 
Фарш. Кильки или сельдь очиетить 
от голов, костей и внутренностей, 
| мелко порубить. Лук тонко покрошить \ 
и обжарить в масле. Белый хлеб раз- 
мочить в воде или рыбном бульоне, 
вбить сырое яйцо и все тщательно 
перемешать. 


| ТУШЕНАЯ МОЙВЯ 


М помойте, а чистить не 8 

надо. Уложите ее плотно, одна { 
к одной, в глубокую сковороду. Поло- # 
жите репчатый лук кольцами, посоли- \ 
те, поперчите, туда же - лавровый 
лист. Залейте рыбу водой так, чтобы 
она ее покрывала. Тушите 5-7 минут с Я 
момента закипания. Масла добавлять 
не надо, так как рыба очень жирная. 
Чистится мойва быстро: после варки 
внутренности убираются одним дви- 

 жением. 


лек - 10 минут. Сосиски, сардельки 
и колбасу. можно оставлять в горя- 
чей воде не более чем на 20 минут. 
2 От чистки картофеля темнеет 
кожа на руках. Чтобы этого избе- 
жать, необходимо предварительно 
смочить руки уксусом и дать им вы- 
сохнуть, а после работы сразу вы- 
мыть с мылом и смазать кремом. 
> Вся стеклянная посуда отмыва- 
ется без специальных средств. Для 
этого в теплую воду нужно доба- 
вить немного уксуса или крупной 
соли. 

ғ Запах лука можно 
терев кухонные доски 
приборы сухой солью. 


Удалить 
и стол. 


250 г творога, щепотка соли, 
20 г дрожжей, немного молока, 2 
яичных желтка, 50 г сливочно- 
го масла, 250 г муки, маргарин 
или жир для обжаривания. 

ротертый творог, соль, дрож- 
и, предварительно распу- 
стив в молоке, яичные желтки, муку 


ют в пласт, который нарезают на 
треугольнички, формуют их в рож- 
ки, оставляют на некоторое время | 
на расстойку, затем погружают в 
кипящий маргарин. Вынув из жира, 
рожки сразу же посыпают сахар- 


| ной пудрой и ванильным сахаром. 


обезжиренного 

‚творога, 400 г а-а 
йогурта, 2, Е 
250 мл \ 
сливок. не 


ТВОРОЖНЫЕ РОЖАЙ | 


размешивают и вымешивают тес- \ 
то, которое оставляют на 2 часа | 
бродить. Готовое тесто раскатыва- | 


ПИРОЖНЫЕ С ИОГУРТОМ И СЛИВКА 

На\бїштук: 3 яйца, 215 г сахара, 
90 г муки, 40 г сливочного масла, 
2 апельсина, 16 г желатина, 175 г 


пену. Добавить муку и растопленное 
сливочное масло. Выпекать 20 МИН, 


ПЕЧЕНЬЕ _ 
ря, 
С КОРИЦЕЙ 

380 г муки, 130 г сахар- 
ной пудры, 1 ч.ложка мо- 
лотой корицы, 250 г сли- 
вочного масла или марга- 
рина, 1 яйцо, измельчен- 
ные орехи для посыпки. 

Д Дук. смешав с сахаром 

10и корицей, просеи- 
вают через сито, добавля- 
ют в нее масло, яйцо, заме- 
шивают тесто. Готовое тес- 
то раскатывают, нарезают 
из него различные фигуры, 
перекладывают их на про- 
тивень, смазывают яйцом, 
5} посыпают сахаром и ореха- 
“| мии выпекают в горячей 
духовке. 


На 10 штук: 300 мл молока, 
200 г готовой марципановой мас- 
сы, 40 г сахара, 1 пакетик ваниль- 
ного сахара, 2 яйца, 200 г муки, 
50 г подсолнечного масла, 50 г са- 
харной пудры. 

М. ккуратно размять марципано- 

Е А вую массу, добавить сахарный 
песок и ванильный сахар. Залить 
молоко и размешивать, пока сахар 
не растворится. 

Взбить яйца, ввести 100 г муки, хо- 
рошо вымешать. Добавить оставшу- 
юся часть и мешать, пока масса не 
станет однородной. 

Дать тесту постоять 10 мин. На- 
греть вафельницу, смазать маслом. 
Залить массу и выпекать 3 мин. Го- 


Нагреть духовку до 2009. Яйца 
И 90 г сахара взбить в густую 


Натереть апельсиновую 
цедру. 
Желатин размочить. омеаи 
творог, оставиле сахар, йогурт 
и цедру. Ввести растворенный 
желатин. РЕ ЦЬ 

Смесь на 30 мин 

. Убрать в 
холодильник. В крем доба- 
вить взбитые сливки. Очистить 
апельсины от пленки, опо- 
лоснуть чайные чашки ВОДОЙ 
Каждую положить доль- 
заполнить 
брать в холодиль- 


| ТОРУ «ПИША БОГОВЬ 
Состав для крема: 1 банка 
| сгущенного молока, 200/2 сли- 
| вочного масла, 3 ч.л.какао. 
Тесто: 2 яйца растереть с 1 
стаканом сахара и 1/2 стакана 
| сметаны. Добавить стакан из- 
мельченных орехов, 2 стакана 
| муки, 1/2 ч.л.соды, погашенной 
уксусом. Перемешать. 
пособ приготовления: выло- | 
жить тесто в глубокую фор- | 
му. Выпекать в духовке на среднем # 
огне 35-50 мин. Остывший корж В 
разрезать на 2 части, одна часть В 
должна быть тоньше другой. ) 
Более толстую часть коржа раз- 
мять на крошки рукой, смешать с 
| кремом. Полученную массу выло- | 
жить на тонкий корж горкой. Залить | 
сверху растопленным шоколадом. | 
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товые вафли вынуть и убрать в теп- 
лое место. 

Перед подачей на стол угощение 
желательно украсить взбитыми слив- 
ками, тертыми орешками или посы- 
пать сахарной пудрой. 


— 
| 


| 


| 
| 
| 
| 
| 
Ё 


он не подрум 
рост посыпа 


> 


е 


ПИРОГ ПЕСОЧНЫЙ 
`СТРИБАМИ 


ам. 
ти 3 стакана; масло сливочное 


2 ст.л.; соль - по вкусу; для начин- 
|: свежие грибы - 1 кг; раститель- 
ое масло - 2 ст.л.; сметана - 


о 5 


хлажденное масло, разрезать на 
М кубики (1х1см), порубить длин- 
ным острым ножом с мукой и перете- 
9 реть в крошку. Сметану взбить с яйца- 
МИ И солью и вылить в смесь муки с 
маслом. Замесить эластичное блес- 
тящее тесто, разделить пополам, каж- 
дую половину обернуть пленкой! и ос- 
тавить в холодильнике на 40 минут. 

Приступим к приготовлению начин- 
| ки. Для начинки промытые и очищен- 
й ные грибы крупно нарезать, обсушить 
й на полотенце, посолить, выложить на 
| сковороду в кипящее растительное 
} масло и обжарить в течение 5-7 минут. 

Затем поставить сковороду. с гри- 
| бами в горячую духовку, чтобы они 
| хорошо прожарились, подсохли и ста- 

ли хрустящими. Раскатать два плас- 

та теста - основу и крышку пирога. 
| Один пласт уложить в форму, смазан- 
ный растительным маслом, на него 
выложить ровным слоем грибную на- 
чинку и закрыть вторым пластом. Со- 
единить края. 

Смазать верх пирога яичным жел- 
тком, по желанию посыпьте семена- 
ми кунжута. Сделать на верхнем пла- 
сте пирога надрезы. 

Выпекают пирог в разогретой до 
180°С духовке до золотистого цвета. 
После выпечки выкладывают на дос- 
ку (можно оставить в форме) и акку- 
ратно, через надрезы верхнего плас- 
та, вливают слегка подсоленную сме- 
тану в начинку горячего пирога. Пирог 
накрывают пергаментной бумагой, за- 
} тем полотенцем и дают ему посто- 
й ять, чтобы сметана пропитала начин- 

Ку. Когда в надрезы на верхнем плас- 
} те пирога вливают сметану, горячие 

грибы вбирают ее в себя и начинка 
получается очень сочной, с концент- 
рированным ароматом грибов. 
Приятного аппетита! 


й 


| 
2 


потребуются: для теста; | 


изюм (хорошо промытый и на 10-20 ми 
залитый горячим чаем), сахар и измел 


КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
ВОЗДУШНЫЙ ПИРОГ 


Состав: 1 кг мучнистого | 
картофеля, 3 яйца, 125 г саха- | 
ра, 65 г крахмала, 65 г масла, 
| 65 г толченого миндаля, на кон- 
чике ножа размолотый имбирь, 
масло для формы. 

артофель, предварительно 

отваренный в подсоленной 
воде, потолочь. Яичный желток с са- 
харом и имбирем взбить в пену. Кар- 
тофельную массу сме- 
шать с крахмалом, до- 
бавить размягченное 
масло и замесить те- 
сто. Наполнить 
форму, предва- 
рительно сма- 
зав ее маслом. 
| Оставшееся тесто 
выдавить шпри- 
| цем на поверх- 
| ность пирога. 
Выпекать в ду- 
ховке до золоти- 
сто-желтого цве- 


Е 


сти 


Ф «> хитр 
ж Тесто для 
блинчиков замеши- 
вайте на подсоленной 
воде, чтобы не образова- 
лось комков. 
| ж Когда тесто для блинов 
подойдет, то его ни в коем 
| случае не мешайте. 
М ж Повидло для пирожков 
жидковато? Прибавьте к 
нему 2-3 ст.ложки толче- 
ных сухарей или куку- 4 
рузных хлопьев. $ 


аш а е 


ГА 


Г] 
$ 


Для теста потребуется: 

(желток) - 5 шт,; сахар - 
ное масло - 200 г; в 
- 5 стаканов, 

Для начинки: яблоки - 10 шт.; белое 
сухое вино - 4 рюмки; мелкий изюм - 
200 г; сладкий миндаль - 200 г; сахар - 
200 г; лимонные и апельсиновые цу- 
каты - 100 г, 

елтки тщательно растереть с са- 
харом добела, Добавить водку, 
размягченное масло, или маргарин, всы- 
пать муку и быстро вымешать тесто, Для 
приготовления начинки яблоки очистить от 


яйцо 
200 г; сливоч- 
одка - 2 рюмки; мука 


кожицы и серединок, нарезать дольками и 
сложить в кастрюлю. 


Влить вино, добавить подготовленный 
нут 
ьчен- 


р 


ПИРОГ ЯБЛ 


БЛИНЫ С МЯСОМ 


Для теста; яйцо - 2 шт.» са- 
хар - 2 ст.л.; соль - 1 ч.л.; мука - 
1 стакан (250 2г); молоко - 
2,4 стакана (около 600 мл); для 
начинки: фарш мясной ~ 2502г; 
морковь - 1 шт.; соль, перец мо- 
лотый черный - по вкусу. 

Г] ля начинки фарш слегка об- 
Ё жарить, добавить натертую 
на мелкой терке морковь, припра- 1 
вить солью и перцем по вкусу и об- 
жарить все вместе до полной го- 

товности. 

Яйца хорошо взбить с солью, до- 
бавить часть молока, всыпать про- @ 
сеянную муку и, помешивая, доба- 
вить оставшееся молоко. Следи- 
те, чтобы не образовались комоч- 
ки. Тесто для блинов должно быть 
жидким, как негустая сметана. 
Сковороду для блинов хорошо на- 
греть, смазать растительным мас- 
лом и пожарить с двух сторон тон- 
кие блинчики. 

В центр каждого блинчика по- 
ложить по столовой ложке начин- 
ки и завернуть блин конвертиком. 
Начиненные конвертики можно 
обжарить на сливочном масле, а 
можно подавать сразу, 


е 
ОНЫЙ 
НЫЙ сладкий миндаль. Тушить яблоки на 
слабом огне до ) 


перемешать и охлад 
тесто раскатать нет 
резать из него два 
ны (по размеру фо 

Переложить оди 
стенки сковороды 
ками. Тесто в нес! 


сахарным песком и в 
жаркой духовке окол 


П 
пирогу о 
но подать сахарную АВ о 


АХ 


ЭТО АРОМАТНОЕ САЦИВИ 


Я Объясните, пожалуйста, сациви по-грузински - 
| это блюдо или соус? 


В.ПЕТРОВА. 


’ ным соусом. 


Сациви из птицы. Обработанную птицу варят до ! 
| полуготовности, солят, смазывают жиром и обжари- ; 
| вают в жаровочном шкафу до готовности. Затем туш- ' 

КУ рубят на порции. Готовят соус: мелко нарубленный ' 
й лук пассеруют, через 10 минут вводят муку и посте- ' 
| пенно разводят бульоном; после этого добавляют ук- | 
_ сус, соль, рубленую и толченую зелень, толченый чес- | 
| нок, хмели-сунели (сушеную зелень). В полученном \ 
соусе проваривают птицу в течение 5-10 минут, после | 
| чего добавляют толченые со стручковым красным Й 
перцем грецкие орехи, разведенные настоем шафра- ' 
| наи бульоном (из орехов предварительно отжимают || 


ореховое масло), и снимают сациви с огня. Подаю 

| как холодную закуску, сбрызнув ореховым маслом. 
| — На одну порцию: индейка или курица - 220 г. 

Для соуса: орехи грецкие - 80 г, масло сливоч. 

| ное - 10 г, лук репчатый - 40 г, мука пшеничная 

32, чеснок - 3 г, уксус винный - 10 г, зелень све. 

{ жая (кинза) - 5 г, хмели-сунели - 0,2 г, шафран 


| специи, соль. 
1 Д = Ва РО изн ты мале 


КАК ОБСУШИТЬ МЯСО 


Для чего перед приготовлением мяса его обсуши- 


Ю.ПУНГИНА. 


| вают и как это делается? 


Чтобы мясо лучше обжаривалось, его следует хо- 


| рошо обсушить. 
|: 


Проще всего это сделать бумажными кухонными 


| полотенцами. Мясо впитает все приправы и избавит- 


ся от лишней влаги, которая дает пар, замедляющий 


| процесс прожаривания и зарумянивания. 


СРОКИ ХРАНЕНИЯ ПРОДУАТОВ 


В ХОЛОДИЛЬНИКЕ 


Сколько может храниться приготовленная пища 
в холодильнике? 
В.РАКОВА. 


Надеемся, что приведенная таблица в какой- 


| В морозилке | 


3-6 месяцев 
= 


} то мере даст ответ на ваш вопрос. 
(Сеи > это холодное закусочное блюдо гру- ' 
зинской кухни - куриное рагу под одноимен- | 


Пища В холодильнике 


Сырые птица, рыба и мясо 


| (небольшие порции) 2.3 аня 


| Сырой мясной или птичий 
фарш 

Готовый кусок мяса или 
Пти ца (герметично упакованные) 


1-2 дня 3 месяца 


=! 


2-3 дня 9 месяцев 


1 месяц 
(6 месяцев в 
бульоне или 
подливке) 


Готовые кусочки птицы 1-2 дня 


Хлеб 


Мороженое 


3 месяца 


1-2 месяца 


Супы и похлебки 1-3 месяца 


Печенье 


застольные песни 


ШУМЕЛ КАМЫ 


'Шумел камыш, деревья гнулись, А если дома 
И ночка темная была. 
Одна возлюбленная пара 


Всю ночь гуляла до утра. 


поутру они вставали. 
помятая трава, 

одна трава помята - 
(ята молодость моя. 


Ночка темна; 


(6) 


Шумел камыш, де 


чаз 


ругать буд! 

70 приходи опять АШ 
На пришла: его там не 

Его не будет никогда. и 


Она глаза платко 
м закры, 
громко плакать начала: а 
ууда Жж краса моя девалась? 
Ому ж я счастье отдала?.. » 


евья гнулис, 
ыла. в. 


Повышенным содержанием в организме мочевой 
оты страдают 3-5% людей. 

Причиной нарушений обмена веществ является 
копление в организме мочевой кислоты в резуль- 
избыточной ее выработки организмом и огра- 
ченным выделением ее с мочой. 

_ Соли мочевой кислоты откладываются в орга- 
низме, особенно в мягких околосуставных тканях. 
Источником возникновения этих веществ служат 
пуриновые основания, содержащиеся в продуктах пи- 
‘тания. 


ный отвар. В готовый суп по- 
пожить масло. 

1 порция - 649 кдж/155 
ккал. 

Белки - 4,2 г, жиры - 4,8 г, 
углеводы - 30 г. 


Картофельный суп 
с овощами 


200 г картофеля, 60 г 
корнеплодов (морковь, 
сельдерей, петрушка) 
или замороженной овощ- 
ной смеси, 40 г обезжи- 
ренного молока, 10 г 
сливочного масла, соль, 
зелень петрушки. 

чищенный, наре- 

занный картофель 
отварить в подсоленной 
воде. Воду не сливать. В 
это же время отдельно 
потушить овощи. Карто- 
фель протереть через 
сито, разбавить молоком 
и картофельным отваром. 
Овощи тоже протереть че- 
рез сито, посолить, соеди- 
нить с картофелем, в слу- 
чае необходимости! посо- 
лить, долить картофель- 


Говядина вареная 


300 г говядины (задняя 
нога), соль, 1 ч.ложка чер- 
ного перца, 1,2 луковицы, 
1/2 лаврового листа, 1/2 
порея, зелень петрушки. 

М” положить в кипя- 

щую подсоленную 
воду и варить на среднем 
огне. Через час положить в 
кастрюлю остальные про- 
дукты и варить еще 10 ми- 
нут. Вынуть мясо из бульо- 
на, который можно исполь- 
зовать для другого блюда, 
нарезать и полить горячим 
бульоном. Украсить зеле- 
нью петрушки. Подавать с 


8. 
е 


ИИА ЛЕС 


Как это ни покажет- 
{ ся странно, но итальян- 
ские диетологи реко- 
ендуют ‘регулярно 
ть спагетти, чтобы 
анить талию. 
Благодаря ВЫСОКОЙ 


онцентрации комп- 


лексных углеводов, содер- 
жанию клетчатки и тиамина 
(витамина В:) макаронные 
изделия способствуют со- 
хранению оптимального 
веса. Комплексные углево- 
ды и клетчатка снижают уро- 
вень холестерина, что важ- 
но для желающих по- 
худеть. В 100 г мака- 
рон содержится: 
6,7 г белков, 
39,7 углево- 
дов, 0,9 г жи- 
ров, 3,1 г 
клетчатки, 
0,2 мг тиа- 
мина, 1,7 
мг железа, 
1,5 мг нико- 
тиновой 
кислоты. 
Жители 
Апеннинского 
полуострова при- 
думали остроумную 
цветовую диету. На- 


желающим похудеть 


СПАГЕТТИ ОТ ОЖИРЕНИЯ 


овощами или отварным кар- 
тофелем. 

1 порция - 926 кдж/221 
ккал. 

Белки - 31,2 г, жиры - 
9,8 г, углеводы - 0 г. 


Свиная котлета 
«Рембрандт» 


2 отбивные по 150 г, 
соль, молотый горький 
перец, 40 г сливочного 
масла, 30 г яблок, веточ- 
ка розмарина. 

тбивные вымыть, об- 
сушить, посолить, до- 
бавить пряности и обжарить 
на 1/2 части масла с каждой 
стороны по 4. минуты. Очи- 


чинать трапезу они рекомен- 
дуют с продуктов желтого. 
цвета: макароны, карто- 
фель, омлет. Далее фрукты: 
банан, апельсин, хурма и др. 
Затем можно переходить к 
овощам и фруктам зеленого 
цвета: зелень, огурцы, ябло- 
ки, виноград... И, наконец, 
продукты и блюда красного 
цвета: креветки, лобстеры, 
лосось, помидоры, свекла, 
вишня, гранат. Выбор зависит 
от времени года и вида тра- 
пезы. 

А можно питаться по цве- 
товому принципу весь день. 
Завтрак: стакан йогурта, от- 
варное яйцо и тост с мали- 
новым джемом. Обед: спа- 
гетти с соусом, тушеная тык- 
ва, банан, апельсиновый 
сок. Полдник: салат из огур- 
ца, тушеная капуста, яблоко. 
Ужин: тертая морковь или 
свекла с фруктами, запечен- 
НЫЙ ЛОСОСЬ, компот из ягод, 


5 ззерити 


щенные от кожуры и сер- 
дцевины яблоки разре- 
зать на 8 частей. Масло | 
после обжаривания от- 
бивных слить в посуду из { 
огнеупорного стекла, по- @ 
ложить туда мясо, наре- 
занные яблоки, добавить | 
оставшееся масло и ве- 
точку розмарина. Запе- 
кать в духовом шкафу на 
среднем огне приблизи- 
тельно 25 минут. | 
1 порция - 2265 кдж/ | 
541 ккал. 
Белки - 24 г, жиры - 
41 г, углеводы - 19 г. 
(Продолжение 
следует.) 


ЗНАЕТЕ ЛИ ВЫ... 


Ч” наш организм пе- 
реваривает жиры 
лучше всего с 6 до 9 утра. 

Завтракать лучше 
именно в это время. Ваша 
трапеза может состоять из 
хлеба, сыра, масла, ветчи- 
ны или колбасы. А вот 
мармелад, мед и други 
сладости лучше исклю 
чить. Это обусловлен 
тем, что за быстрым п 


ние уровня 
ви к 11 утра, 
на завтрак 
еще до п 


Погибал красивый молодой че- 
ловек. Емувсего 25 лет, аонне мог 
И одного дня прожить без спиртно- 
го. Родители пробовали разные 
способы, но улучшения были крат- 
ковременные. Потом запои во- 
зобновлялись с новой силой, а 
под горячую руку пьяницы попа- 
дали родственники и маленькие 
дети. Пропивал все, что наживалось 
годами. Родные уже сложили руки. 
Не сдавалась только жена Лена, ко- 
торая, несмотря ни на что, все еще 
любила своего Вадима и очень хо- 
тела, чтобы он перестал пить. И ее 
терпение было вознаграждено. Од- 
нажды, когда Вадим очередной раз 
лежал в больнице, она обратилась 
к старому лечащему врачу: «Док- 
тор, неужели Вадим так и погибнет, 
неужели ему уже ничем нельзя по- 
мочь?» Ничего не сказал старый 
врач, нонаследующий день принес 
пакетик с травами и объяснил, как 
нужно заваривать и принимать их, 
С этого-то все и началось! 

В этот же день Лена начала да- 
вать Вадиму пить этот «эликсир 
трезвости». И - о чудо! Через де- 
сять дней приема чая из трав Ва- 
дим перестал вспоминать о спирт- 
ном, стал спокойнее, вниматель- 
нее к жене и детям. Елена и роди- 
тели ‚радовались, а Вадим выздо- 
` равливал. Еще через две недели у 
| него появился нормальный аппетит, 
|асними желание жить. И тут Лена 
о вместо чая давала 


й посоветовал доктор. И 
И несколько последних 
а от мужа слова бла- 
А дальше было еще 
м пил чай- 
н два раза. 
ино, но жела- 


новить Утерянный 


нулся на работуи помог бросить пить 
двум своим коллегам таким же спо- 
собом. Прошло четыре месяца. Ва- 
дим иногда выпивает на праздник, но 
желания напиться больше не возни- 
кает. Иногдајон пьет чай трезвости с 
целью стимуляции, очищения орга- 
низма, восстановления функций пе- 
чени, почек, сердца. 

Что же это за чудесный чай по- 
ставил человека на ноги и отвер- 
нул его от спиртного? 

К великому сожалению, имя авто- 
ра рецепта чая трезвости осталось 
неизвестным. 

А было это очень давно (много ве- 
ков назад), когда страною правил 
царь и появилось в городах и селах 
большоеколичество разного родапи- 
тейных заведений, где в любое вре- 
мя можно было напиться водки или 
вина. И люди постепенно стали спи- 
ваться. Пьянство поражало 


Лена началадавать Вади- 
му пить этот «эликсир трез- 
`вости». И - о чудо! Через 
десять дней приема чаяиз трав 
Вадим перестал ОИ 
спиртном; стал спокойнее, Ен н. 
мательнее к жене и детям. ле: 
на и родители радовались, 8: 
дим выздоравливал. Еще Ч. ри 9 
две недели у него появился н РЕ | 
‘мальный аппетит, а с ним И же: | 
лание жить. ИтутЛена расска за. 
ла, что вместо чая давала о і 
сбор из лекарственных трав, Г | 
торый посоветовал оков: ва і 
впервые за несколько послед; них 
летуслышала отмужа слова бла: ) 
годарности. А дальше ыл! 


лучше. 


все слои населения. Пили и богатые 
вельможи - придворные царя. Вот тут- 
тоќи забили тревогу. Один доктор- 
травник создал сбор, который не да- 
вал спиваться и был способен по- 
мочь уже спивающимся. Сбор соби- 
рался в небольшом количестве и, ес- 
тественно, его’мог пить весьма ог- 
раниченный круглюдей, Ив то время 


л спасе- 
те дале- 
т народа 


». 


К счастью, н 
„ Несколько лет 
российским ученым Удалось ыы 


рецепт чая из трав 


СТ 


и провести серьезные клинические 

исследования в ведущей клинике 

страны (Национальный научный 
центр наркологии Министерства 
здравоохранения Российской Фе- 
дерации). И только после получен- 
ных хороших клинических результа- 
тов было решено возобновить про- 
изводство чая, назвав его «Сти- 
мул», ивыпустить под торговой мар- 
кой «Чаша трезвости». 

О том, что представляет собой 
чай трезвости «Стимул», и о его ос- 
новных свойствах мы попросили 
рассказать человека, который по- 
мог многим людям избавиться от 
пагубной страсти к спиртному, - 
доктора А.С. Седова. 

- Прежде всего это достаточно 
сложный сбор из лекарственных 
трав, приготовленный по ориги- 
нальной технологии помола и рас- 
фасованный в фильтр-пакеты в 
строго выдержанной пропорции 
трав, что и позволяет добиваться 
наибольшего эффекта при приме- 
нении. Фильтр-пакет очень удобен 
при приготовлении чая. Его надо 
всего лишь залить кипятком и че- 
рез 10 минут настой готов к упот- 
реблению. 

- Расскажите, пожалуйста, 
способ применения чая, ивсегда 
ли он одинаков? 

- Здесь все зависит от того, при- 
знает ли человек себя пьющим и со- 
гласен ли он пить сознательно чай 
или надо поить безего ведома. В пер- 
вом случае 1 Фильтр-пакет заварить 
в 150 г кипятка и пить по 150 г 2-3 


1 раза в день в зависимости от того, 


потребляется ли при этом алкоголь 


{ или нет. Если да, то 2 раза в день, 


если нет, то достаточно одного. 

Во втором случае 1 фильтр-па- 
кет заварить в 100 граммах кипятка 
и вылить в первое блюдо. Либо да- 
вать пить как обычный чай с саха- 


‚ при этом о - 
гает намного сильнее. Э" 


Чай Успешно 


бым другим ант 
нием, 


сочетается с лю- 
иалкогольным лече- 


ИДЕТ 


Уу У 


я 
с 
н 
р 
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р 
н 


195 
Состав чая настолько универ- 


ия интоксикации организма 
трого выведения токсинов, 
После приема алкоголя с це- 
снятия интоксикации и по- 
хмельного синдрома. 

3. Утром для снятия похмельного 
индрома (если забыли выпить чай 
`вечером). 
| Любой человек, который упот- 
 ребляет спиртное, имеет шанс со- 
хранить свое здоровье, употребив 
после застолья чай «Чаша трезво- 
сти». 

И все-таки самое главное свой- 
ство чая - это способность остано- 
вить алкоголика. В нашей практике 

много примеров лечения от пьян- 
ства. 

- Расскажите, пожалуйста, о 
наиболее интересных. 

’° - Судовольствием, тем более что 
со многими из них я поддерживаю 
связь и сейчас. 

Вот письмо из Ростовской об- 
ласти от Мансуровой И.Н., 35 


а 


ле 
Е. «Огромное спасибо! за помощь, 
я никогда не думала, что травные 
_ сборы могут быть так эффектив- 
ны. Уменяна глазах погибала под- 
уга - молодая, симпатичная жен- 
 Щина: Ей 32 года. Это страшное 
зрелище, когда нормальный чело- 
ек опускается на дно. Лечили 
азными способами, но серьезно 


У 


Однажды я прочитала о чае «Чаша 
трезвости» и сразу же купила пять 
пачек. Отпаивать чаем подругу ре- 
шила на даче, вдали от всех со- 
блазнов. Десять дней она пила чай 
по 7-8 раз в сутки и почти ничего не 
ела. После этого началось улучше- 
ние. Она повеселела, перестали 
мучить кошмары, а примерно через 
тридцать дней я вновь стала узна- 
вать свою прежнюю подругу, заме- 
чательного человека с трезвыми 
суждениями и желанием жить и ра- 
ботать. После этого несколько се- 
ансов общения с психологом - и вот 
уже шесть месяцев она чувствует 
себя хорошо, работает и благода- 
рит меня и вас. Чай пьет иногда, 
когда выпьет вина или пива, но же- 
лания напиться больше не возни- 
кает». 
Пишет Дудин И.С., 40 лет: 
«Огромное спасибо за столь про- 
стой способ избавиться от дурной 
привычки пить спиртное после ра- 
боты. Несколько лет подряд для сня- 
тия стресса выпивали вечером, ивот 
в один прекрасный день я вдруг по- 
нял, что не могу остановиться, а 
надо. Начал пробовать разные спо- 
собы, но безрезультатно. А тут по- 
палась на глаза статья в газете про 
ваш чай. Ну и выписал 4 пачки. Те- 
перь пью чай - отличное самочув- 
ствие и даже если выпиваю рюмку- 
‚другую в компании, напиться не тя- 
нет. Рекомендовал всем знакомым. 
Огромное спасибо». 
= Предвидя вопрос читателей, 
сразу же спрошу, где купить этот 


—_—_—ди——_—_—о— 
Прошла клинические испытания 
вНациональном Научном Центре 

и, Наркологии Минздрава РФ 


ТЯ 


ех 


СОЛЯНОЧКА ме25(50), декабр 


замечательный травный чай 
«Чаша трезвости», и какова его 
стоимость? 

- Чтобы ответить на ваш вопрос, 
процитирую выдержки еще из од- 
ного письма: 

Казанцев А.В., 40 лет: 

«Я пропил все: автомобиль, ог- 
ромный дом, все деньги, и оста- 
новила меня только ваша «Чаша 

трезвости». Спиртные напитки 
забрали у меня миллионы рублей, 
а тут, выпив пять пачек чая и по- 
тратив на это всего 1300 рублей, 
я вновь встал на ноги. Ведь я те- 
перь не пью, а значит, все зара- 
ботаю. То есть, избавившись от 
пьянства, человек находит огром- 
ные деньги и здоровье, котороене 
исчисляется никаким количеством 
рублей». 

Покупаячай от алкоголя, выста- 
новитесь только богаче, ведь вы 
вкладываете деньги в свою соб- 
ственную перспективу. Чай «Чаша 
трезвости» расфасован по 40 па- 
кетиков в одной упаковке. Этого 
хватает на две недели интенсив- 
ного применения} либо на три-че- 
тыре недели профилактического 
ежедневного приема. Обычнояре- 
комендую покупать 2-4 упаковки. 
Это дляхорошей очистки организ- 
ма от алкоголя. 

В большинстве своем люди, по- 
требляющие алкоголь, не очень бо- 
гаты, поэтому мы решили исполь- 
зовать самый удобный, доступный 
и дешевый способ покупки - это на- 
ложенный платеж. 


Стоимость одной упа- 
ковки 230 рублей +8% по- 
чтовые расходы. 

Для заказа необходимо 
сделать заявку по адре- 
су: 302028, г. Орел, а/я 59 
ИЦ «Академия здоро- 
вья». В заявке укажите 
разборчиво: индекс, ад- 
рес, ФИО и количество 
пачек чая «Чаша трезво- 
сти». Оплата при получе- { 
нии на почте. 2.08: 

Телефон для сп | 
(0862) 76-29-72 "Ра 
Электронный адрес, 
Е-тай:хо@гек‹ 

Рег № 77.9911 


|НОЧКА №25(50), декабрь 2003 


< 
ВИ дело мастера боится 


чт 


Г. В. ПОЗДНЯКОВА, 
шеф-повар кафе 
«Моп Рагіѕ» 


ЗАКИ: 


КУРИЦА, ФАРШИРОВАННАЯ 
ТРЕЧЕЙ, СЗАПЕЧЕННЫМИ 
ЯБЛОКАМИ 


Курица - 1 шт., гречневая каша 
(готовая) - 300 г, лук репчатый - 
2 шт., масло сливочное - 50 г, пе- 
чень куриная - 200 г, грибы белые 
сушеные - 50 г, яйцо - 2 шт., пет- 
рушка, укроп - 1 пучок, чеснок - 1 зуб- 
чик, яблоко - 6 шт., клюква - 100 г. 

риготовить рассыпчатую греч- 
невую кашу. 

Курицу освободить от костей, сде- 
лать надрез по спине и, аккуратно 
подрезая кожу, снять ее с курицы, 
оставив крылья. 

С костей снять мясо и мелко на- 
резать. Сухие белые грибы отварить, 
нарезать соломкой. Курицу обжа- 
рить с печенью, луком и грибами, в 
конце добавить чеснок и рубленую 
зелень, смешать с гречневой кашей. 
Начинку хорошенько перемешать, 
влить в нее сырые яйца и тоже пе- 
ремешать и вложить в кожу курицы. 
Зашить хлопковыми нитками, при- 
дать форму курицы, смазать ее сли- 
вочным маслом и поставить в духов- 
ку на 1,5 часа при температуре 1800. 

Яблоки освободить от сердцеви- 
ны, сделать вилкой наколы на коже, 
чтобы яблоко не растрескалось, по- 
сыпать сахаром и поставить в духов- 
ку. Когда яблоки испекутся (через 8- 
10 мин. при температуре 1609), в 
этой же посуде, где были яблоки, про- 
греть клюкву и затем ее выложить в 
сердцевину яблока. 

Готовую курицу кладем в центр 
блюда и обкладываем ислеченными 
яблоками. 
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РЫРА РЕЧНАЯ 
ЙА РАТАТУЕ 


Куски рыбы, лучше налима, посо- 
лите, поперчите, доведите до го- 
товности на сковороде или в духов- 


ке 
риготовьте рататуй. Кабачки-цук- 
Пини помидоры, красный, жел- 
ТЫЙ и зеленый сладкий перец, репча- 
тый лук, чеснок, ветчину порежьте мел- 
кими кубиками и обжарьте в оливко- 
вом масле на сковороде, понемногу 
добавляя белое вино, а в самом кон- 
це - томатную пасту. 
Готовый рататуй выложите на тарел- 
ку, сверху положите готовую рыбу, ук- 
расьте и подавайте на стол. 


ТРЕСКА 
ФАРШИРОВАННАЯ 


1-2 трески, 1-2 ломтика белого 
хлеба, 2 ст.ложки молока, 1 лукови- 
ца, 1 яйцо, 1 ст.ложка майонеза, 2 
ст.ложки сливочного масла; соль и 
перец по вкусу. 

реску очистить от чешуи, про- 
ре аккуратного снять кожу, 
удалить кости. Полученное филе 
промолоть на мясорубке, добавляя 
размоченный в молоке белый хлеб. 
Лук мелко нарезать, обжарить на 
сливочном масле, положить в рыб- 
ный фарш, добавить взбитое яйцо, 
соль, перец и перемешать. На цел: 
лофан поместить снятую с рыбы 
кожу, уложить на нее фарш, свернуть 
в виде рулета, перевязать белой нит- 
кой, сварить до готовности и охла- 
дить. Затем вынуть из целлофана и 
украсить майонезом. 


Е СД Н 
КОТЛЕТЫ 
«ОРИГИНАЛЬНЫЕ» 
400 г мяса, 150 г филе суда- 
ка, 1 яйцо, четверть стакана 
молока, 60 г сливочного масла, 
4 зубка чеснока, 60 г крахмала, 
80 г сухарей, 1/2 ч.ложки саха- 
ра, соль, перец по вкусу. 


М: телятины или свинины, . 


филе судака, чеснок дваж- 
ды пропустить через мясорубку. 
Добавить соль, сахар, крахмал, 
яйца, растопленное сливочное мас- 
ло, молотый перец, молоко. Тща- 


аера И осины ЗЕ 


тельно взбить всю массу и разде- \ 


лать в виде сарделек длиной 7-8 
см. Запанировать в сухарях и жа- 
рить во фритюре. Подать с жаре- 
ным картофелем, полив томатным 
или сметанным соусом. 


СВИНИНА 
В КУНЖУТЕ И СЫРЕ 


Корейка свиная, 
жут, соевый соус. 


сыр, кун- 


Ко корейки немного от- | 


бить, посолить, п 


готовности. 


« 


'ребуется: по 500 г 
овяжьей ноги и голяш- 
‚ луковица, морковь, 5 
авровых листочков, 

соль, перец, 
вода. 


пособ приготовле- 
ния. Говяжью ногу 
‘опалите, разрубите на ча- 
сти, залейте водой вместе 
с голяшкой, чтобы она пол- 
ностью покрывала мясо. 
г 3 Накройте крышкой, дове- 
г | дите до кипения и варите 

у 8-10 часов, не забывая 
снимать пену и жир. За 40 
минут до окончания варки 
добавьте морковь, лук, 
специи, положите зелень. 
Мясо порубите на мелкие 


рированным бульоном и 


то для застывания. 


кусочки, залейте концент- 


поставьте в’ холодное мес- 


СЕЛЬДЬ 
ФАРШИРОВАННАЯ 


1 сельдь, 1 морковка, 2 
луковицы, 1 соленый огу- 
рец, перец, 1 яйцо, 2 ст.л. 
растительного масла. 

азделайте крупную 

малосоленую сельдь, 
разрезав ее вдоль с одной 
стороны, удалите потроха и 
по возможности крупные ко- 
сти. Мелко нарежьте лукови- 
цу, вареную морковь, соле- 
ный огурец и яйцо, поперчи- 
те, смешайте и заполните 
внутренности селедки. По- 
лейте сверху подсолнечным 
маслом, уложите на блюдо 
и украсьте луком и зеленью. 


РЫБА 


«ПО-ПЕТЕРБУРГСКИ» 
Требуется: 800 г филе 
любой рыбы, 3-4 лукови- 
цы, 0,5 стакана слабого 


Р" 


чего изволите 


раствора уксуса или ли- 
монной кислоты, 1 ст.л. 
сахара, лавровый лист, 
гвоздика, 60 г расти- 
тельного масла, перец, 
соль. 
пособ приготовле- 
Сте Филе рыбы на- 
ежьте кусочками, оставьте 


ЗАБЫТЫЕ РЕЦЕПТЫ 


В 1894 году типография П.П.Сойкина в Санкт-Пе- 
‘тербурге выпустила книгу «Домашний обиход», со- 
державшую массу весьма полезных советов и рецеп- 
тов едва ли не по всем отраслям домашнего хозяй- 
ства. В предисловии составитель уведомлял: ‹...со- 
ставляя свой сборник, мы имели в виду главным об- 
разом средний класс общества, который, с одной 
стороны, принужден держаться в своем домашнем 
обиходе строгой экономии и поэтому делать соб- 
ственными средствами то, что более достаточ- 
ные люди отдают профессиональным ремесленни- 
кам, с другой стороны - не имеют возможности 
отыскивать нужные советы и рецепты по иност- 
ранным и отечественным книгам и журналам». 

Мы полагаем, что многие из приведенных в книге 
советов и рецептов хотя и оказались отчасти по- 
забытыми, отнюдь не утратили своего значения и 
сегодня. Предлагаем некоторые из них вниманию 
наших читателей. 


Сохранение лимонов. 
Лимоны лучше всего. со- 
хранять в холодной воде, 
которую надо ежене- 

льно менять. Сохраня- 
емый таким образом ли- 
не портится несколь- 
‘месяцев, причем он 
зревает и делается бо- 
сочным; 


Сохранение масла в све- 
жем виде. Для этого масло 
кладут в сосуд со слабым 
водным раствором винно- 
каменной кислоты (на 6 лит- 
ров воды столовую ложку 
кислоты). В таком виде мас- 
ло сохраняется около 2 ме- 
сяцев зимой и 1 месяц ле- 
том. Воду следует переме- 


стаканов воды, сколько будет 


Род 


немного для приготовления 
бульона, а остальное посо- 
лите, поперчите, немного 
обжарьте на растительном 
масле. Из отложенной 
рыбы сварите бульон, слей- 
те, добавьте в него уксус или 
лимонную кислоту, лавровый 
лист, перец, гвоздику или 
другую приправу с приятным 
запахом. Поставьте на огонь 
и дайте покипеть несколь- 
ко минут. Затем порежьте 
лук кружочками и опустите в 
кипящий маринад, еще раз 
прокипятите. Обжаренную 
рыбу залейте маринадом и 
проварите 10-15 минут. Пос- 
ле этого выложите! на блюдо 
и поставьте в холодильник. 


ПИРОГ С КАПУСТОЙ 
ИТРИБАМИ 


Требуется: 4 стакана 
муки, 10 ст.л. масла, лу- 
ковица, 2 ст.л. сахара, 8 
яиц, 25 г дрожжей, соль, 1,5 
стакана молока, 1/2 кг 
грибов, 1 кг капусты. 

пособ приготовле- 
ния. Приготовьте 
дрожжевое тесто. Для на- 
чинки: мелко, нарежьте капу- 
сту, обдайте кипятком и хо- 
лодной водой. Грибы отва- 


нять: зимою каждые 4-5 
дней, летом - каждый день. 

Сохранение молока от 
порчи. Для предотвращения 
скисания молока во время 
жары в горшок с молоком 
нужно положить несколько 
листьев хрена, и молоко со- 
хранит свою свежесть в про- 
должение нескольких дней. 

Сохранение мяса. В тех 
случаях, где нельзя пользо- 
ваться ледниками, можно 
хорошо сохранять мясо, 
опустив его в простоквашу 
или в скисшееся молоко. 
Если при этом мясо совер- 
шенно покрыто простоква- 
шей, то оно не портится в 
продолжение целой недели. 

Яйца всмятку. Чтобы сва- 
рить яйца всмятку, необходи- 
мо влить в кастрюлю столько 


рите и нарежьте на мел- 
кие кусочки, немного об- 
жарьте в масле, добавьте 
капусту, мелко нашинко- 
ванный лук и тушите 15 
минут. Сварите 4 яйца, 
мелко порежьте и добавь- 
те в начинку. Перемешай- 
те. Раскатайте тесто в 
пласт толщиной 1 см, вы- 
ложите на него начинку, 
края соедините. Выпекай- 
те в духовке 20-25 минут. 


Зал: 


СВЕ 


т. 


вариться яиц, и вскипятить. 
Яйца бросают в кипящую 
воду, по возможности - все 
одновременно, затем сни- 
мают кастрюлю с плиты и \ 
так оставляют ее, пока не 
остынет. При таком спосо- 
бе яйца свариваются ров- { 
но и всегда всмятку. 
Картофельный сыр. 
Сыр этот, очень вкусный и 
легко сохраняемый, в Тю- 
рингии и Саксонии приго- 
товляется следующим об- 
разом: берут самый лучший 
картофель, варят его в ки- 
пятке, дают охладиться, 
очищают и толкут, пока он 
не превратится в однород- 
ное тесто; на 5 частей этого 
теста берут одну часть кис- 
лого молока, тщательно 
смешивают и хранят смесь 
в плотно закрытом е 
в течение 3-4 ВЕ 
снова месят это тесто, де- | 
лают из него небольшие ко- 
лобки и сушат их втени, пох 
ле чего кл их ря 
большой глиняный? 
или бочку и остави 
чение 15 дней. ‹ 
этот сыр, тем, 


БОРШ ТО 


Наша суперзвезда до 
в еде Разгрузочные д, 
то сама становится 
дегустировал ее блю 


На 1 кг птицы - З л воды, 
ольшая свекла, треть 
среднего кочана капусты, 
5 картофелин, 70 г масла 
Чли маргарина, 4-5 ст. ло- 
жек томатной пасты, 2 
луковицы, 1 морковь, 1/2 
корня петрушки, 3 ч. лож- 
ки уксуса, 4 лавровых лис- 
та, 4-5 горошин перца, по 
1/2 зубчика чеснока на та- 
релку, перец молотый, 
сметана, зелень. 
варите бульон из гуся, 
или курицы. Не сто- 
ит варить всю птицу целиком: 
мясо срежьте для второго блю- 
да, а хороший бульон получит- 
ся от потрохов, шеи, лапок, кры- 


} 


рр.) .77777%7 
ПАБСКИЙ 


вольно часто устраивает себе 
ни. #0 если появляется повод, 
плиты. Все, кто 


а, особенно хвалили борщ, 


Пока бульон варится, займи- 
тесь овощами. Тщательно щет- 
кой промойте свеклу, очистите 
ее. Залейте очистки холодной 
водой так, чтобы они были едва 
прикрыты, хорошо посолите, до- 
бавьте 1 ч. ложку уксуса, дове- 
дите до кипения, тут же снимите 
с огня и оставьте настаиваться. 
Очищенную свеклу нарежьте 
тонкой соломкой, чуть посолите, 
взбрызните уксусом, слегка по- 
сыпьте молотым перцем и поту- 
шите в открытой сковороде до 
мягкости. В середине тушения 
положите томатную пасту. 

Лук, морковь, коренья пет- 
рушки нарежьте соломкой и 
спассеруйте на масле или мар- 
гарине. За 30 мин. до окончания 


варки бульона положите в него 
нарезанный брусочками карто- 
фель и капусту, нарезанную со- 
ломкой, через 15 мин. - все об- 
жаренные овощи. Еще через 
5 мин, - галушки, лавровый лист 
и перец горошком. К этому мо- 
менту борщ должен быть слег= 
ка недосолен. В готовый борщ 
добавьте свекольный настой 
(от его количества зависят 
цвет и вкус борща) и толченый 
чеснок. Готовый борщ имеет ин- 
тенсивный красный цвет. Дай- 
те ему настояться тут же на 
плите 20-25 мин. Отдельно по- 
дайте мелко нарезанную зелень 
и сметану. 

Галушки к полтавскому 
борщу. 1/2 стакана гречневой 


муки (смелите в кофемолке греч- 


невую крупу), разведите в 1/5: 
стакана кипятка. Делайте это 
постепенно, добавляя муку не- 
большими порциями, размеши- 
вайте муку быстро и тщательно, 
тогда не будет комков. Добавьте 
в тесто 1 яйцо. По консистенции 
тесто должно напоминать гус- 
тую сметану, если получится 


РР 4 

круче, добавьте воды. Готовое 
тесто набирайте чайной лож- 
кой, опускайте в кипящую под- 
соленную воду: Когда галушки 
всплывут, выньте их шумов- 
кой и положите в борщ. 


лышек и порубленных костей. 


ля газета 
елей готовить 


Татьяна Васильева, актриса: 
ногие считают, что роман- 

К тический ужин не должен 
| включать первое. По-моему, это не 
так. Просто суп должен быть не ка- 
лорийным, а, скажем, грибным. Я 
' почти всегда готовлю его из белых. 
| Если беру сушеные грибы, то пред- 
варительно размачиваю их в воде, 
после чего мелко-мелко режу. В ра- 
| стительном масле обжариваю из- 
|| мельченный репчатый лук, к нему 
{ добавляю грибы. И это еще не все. 


Уу Подпишитесь 
’ прямо сейчас- 
| игазета сама 
придетк вам! 


Продолжается 
основная подписка 
на 1-е полугодие 2004 года 


Я не кладу в грибной суп ни карто- 
феля, ни моркови, ни зелени. Но 
добавляю перловую крупу, только 
не обычную, а мелкого помола. 
Класть ее надо одновременно с 
грибами, После этого суп варится 
до готовности крупы, приблизи- 
тельно час-полтора. Ближе к кон- 
цу варки суп солю и посыпаю для Ў 
вкуса «Вегетой». | 
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Подписные индексы 
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ЧТОБ И СПАТЬ, И ТАНЦЕ 
нЕ У. и хомиатгу для подростка 


к з подростка, как о каком-либо замкнутом 
я теит, не в каждой семье могут выделить от 
это помещение или пространство постоянно изменяется 
ля, размещения необходимого оборудования и мебели 
будет оборудовано. 


Нельзя однозначно говорить 
пространстве, раз и навсегда решенном. ?0' 
комнату для подросшего ребенка, и во-вторых, 
в зависимости от характера и увлечений обитате Эти 
и, конечно, количества детей, для которых данное помещен 


д». ч а 3 
Домашняя культура и сре Е 
да, вкоторой общается подро 
сток вна дома, оказывают ло 
вольно большое влияние на 
Формирование интерьера по 
мещения где он сможет отлы 
хать, заниматься учебой и 
спортом, принимать друзей 
можно, у него уже сформи 
ровался определенный вкус 
свое собственное отношение 
к быту, окружающей среде, и 
как бывает довольно часто 


несовпадяющее с мнением и И, у 
вкусами взрослых | у } р 1 
Итак, от чего зависит инте р ре 
рьер комнаты для подростка и 
как организовать это простран Н : 
ство? Рациональность, опти Н т 
мальный выбор оборудования ; 
комфорт и неординарность ] | | 
то, о чем нельзя забывать при 
оборудовании интерьера ком 
наты подростка 
В первую очередь следует 
учесть количество детеи, их 
возраст и пол, И конечно, в 
зависимости от возможности 
семьи определить, будет ли 
это отдельное помещение или 
небольшая зона в общей ком 
нате. 
Если в более раннем воз 
расте дети могут жить в одной 
| комнате то для взрослых де 
| Той необходимо создать нор 
| мальные жизиенные условия 
4 | Проблемы возникают при 
размещении мальчика и де- 
| ВОЧКИ, которые уже вышли из | у 4 а А не 
младшего детского нозраста С оао ее У СРР 6 
Оптимальный вариант - у каж- , , 
дого подростка есть своя, пусть добрать и разместить в том или женную на фото, Это удобный можно 
маленькая, комната, Если та ином помещении все предметы, · стеллаж совстроенной столеш 


я 


создать традиционное 


истово увлеченные “тяжелым 


у помещение со отан, 

ў 1 - ицей и местом для размеше аа ЦЕ А н 
А ОМИ: Если та Основные зоны в комнате под. ми И КЕ раб змеще белью, обычными отделочными метапдои · сами играющие на 
и а- кре. ё чыте ‹ ‹ р 3 
райтась единственную бывшую ростка + место для отдыха и ра сооружения потребуется "акого материалами одиноким све- и. И ЕЖ 
"детскую" раздолить надване- боты, для спортивных занятии, у оу я мень ТАЛЬНИКОМ пос; Е" ва прости пеар 


2 г 0: ше; чем для установки стандар- реди потолка, Но рых те 
б А ОНИЯ ИЛИ ХОТЯ ДЛЯ Прибьлыаомаюй, да. още ЧТ А ч дар вряд ли эт } Рых техника, компі М 
больших, помешан И БОБ была ПОЗ чариьаотанцоя уного письменного топа Вари. А, о Оудет интересно: Вот несколько оби, все. 
арианты показаны на вать, Конечно, оборудование пв- анты размещения полок, шири? менять, пероста ах В станы р ова; 
рисунках. —- Е Я или пере- я П яка 


| саж крашивать, представьте. общий 
Еслинет возможности обо- Е маа | Единстпенная комнатадля Характер комнаты с учетом при- 


р 9 с есь впо, . 
рудовать отдельное помеще“ подростков разделена на| Ийи потребностей необ стойкие или Д вы 
ние, создайте свовобразный две зоны, п которых раз-| ХОИМОЙ мебели, спортивного без контрастного ри 
рабочий уголок в общей ком- | 


и или музыкального оборудования, то ‚а 
нате, визуально. изолировав. мещаются столы для ра-| пос А рым безбоязненно мо 


ро, 


| больших помещения е 
©ы визуально узолированные 
зоны. Варианты показаны на 
рисунках. 

Еслинет возможности обо- 
Рудовать отдельное помеще- 
ние, создайте своеобразный 
рабочий уголок в общей ком- 
нате, визуально Изолировав 
его; Р 

Комната подростка чаще 
вселовыполняет тройную фун- 

спальня - кабинет - гос- 
Иная. Ведь вряд ли ему захо- 
чется принимать друзей в об- 
щей комнате. 
БЕ ороо, если вы доверите 
ать свое помещение 
ребятам самостоятельно, ко- 
нечно, сучетом ваших возмож- 
ностей. Они максимально дол- 
жны участвовать как в приоб- 
ретении необходимых отде- 
лочных материалов, так и в 
самом ремонте. 
Мебель подбирается в за- 
висимости от основных про- 
цессов, которые здесь проис- 
ходят: сон, занятия, спорт, от- 
дых. Не обязательно приобре- 
тать‘новую мебель, которая в 
настоящее время довольно 
дорогая. Приложив определен- 
ные усилия, можно обновить 
старые предметы меблировки 
и убранства или выйти из по- 
ложения при помощи неорди- 
нарного решения интерьера. 
Ребятам интереснее сидеть на 
‘мягком покрытии пола или на 
одушках, чем на традицион- 
Мых стульях. Вместо кровати 
и дивана можно устроить 
диум. Возможно и устрой- 
ство невысокой антресоль- 
ной кровати, кроватина двух 
| Уровнях. При приобретении 
ой мебели обратите вни- 
е на ее мобильность и 
рормацию: Это в первую 
дь относится к диванам, 
| ам для книг. 


добрать и разместить В том или 
ином помещении все предметы 
СНОВНЫе ЗОНЫ в комнате под- 
ока - Место для отдыха и ра- 

аля спортивных занятий, 

бы была возмож чта 
вать: Конечно, обо 


И _— 


женную на фото. Это удобный 
стеллаж со встроенной столеш- 
ницей и местом для размеще- 
ния кресла. Места для такого 
сооружения потребуется мень- 
ность потанцез а Шегчем для установки стандар- 


РУдованиепе- 


Тного письменного стола. Вари 
анты размещения полок, шири- 


Единственная комнатадля | 
подростков разделена на 
две зоны, в которых раз- 
мещаются столы для ра- 
= боты, шкафы и спаль- 
ное место в двух уровнях. 
При этом нижняя кровать 
развернута в одну сторо- 
ну, а верхняя - в противо- 
| положную. Между стола- 
ми можно установить не- 
| высокую перегородку. 


речисленных зон возможно лишь 
в изолированной комнате. 
Удобное рабочее место иг- 
рает основную роль. Это может 
быть письменный стол, секре- 
тер, комбинированный стол с 
местом для компьютера. Воз- 
росший интерес к аудио-, ви- 
деотехнике икомпьютерам тре- 
бует и специальной мебели для 
их размещения. Наиболее раци- 
ональновсетехнические устрой- 
ства располагать в одном месте 
и рядом с письменным столом 
или стеллажами для книг. 

Если в доме двое подрост- 
ков, все оснащение помещения 
увеличивается вдвое. Каждому 
из них необходимо спальное 
место, стол для занятий, стел- 
лажи для книг. Шкаф для одеж- 
ды и белья может быть общим. 
Это же относится ик спрртивно- 
му оборудованию: Ктакомуобо- 
рудованию чаще всего относят- 
ся шведская стенка, тренажеры 
И разнафбразные спортивные 

я иххранения пред- 
почтителёно выделить специаль- 
ные полкф или стеллаж. Если 
необходи организовать удоб- 
ное и компактное место для за- 

_ нятий в небольшой комнате, из- 
‘готовьте конструкцию, изобра- 


можно создать традиционное 
помещение со стандартной ме- 
белью, обычными отделочными 
материалами, одиноким свв. 
тильником поср толка 
раа. л Е С 
н и пере- 
менять, переставлять ил - 
крашивать, представьте соор 
характер комнатыс учетом ре 
страстий и потребностей, нео 
ходимой мебели, спортивного 
или музыкального оборудования, 
достаточного освещения. Что- 
бы было более удобно разоб- 
раться в некоторых советах по 
обустройству комнаты, объеди- 
ним всех подростков в наиболее 
характерные группы по увлече- 
ниям, от которых зависит инте- 
рьер. 
1-я - ребята, предпочитаю- 
щие занятия гуманитарными на- 


| Комната разделена в длину на две равнозначные части 
с установкой столов, мест для сна и отдыха и шкафов. 


е аА 


О У 
бы фоном, то есть быть я 
тонными и не очень яркими. |. 
Здесь вполне уместны у 4 
стойкие или виниловые и 
без контрастного рисунка, кко- 
торым безбоязненно можно 
приклеивать или прикалывать 
булавками плакаты или разно- 
образные “фенички”. Для пола 
подойдут паркет, линолеум с 
современным рисунком, ковро- 
вое покрытие. Конечно, ковро- 
вое покрытие наиболее удобно. 

- является хорошим шумоизо- | 

лирующимматериалом, тепл 

на нем можно сидеть... Поми: 

мо общего потолочного осве- 
щения установите поболы 
разнообразных напольных 
настенных светильников, | 
здайте световые эффекты. Не || 
заставляйте помещение. ли 
ней мебелью, подбирайте 
ко необходимую. В этом 
аскетизм лучше помпезно 

Особое внимание сле 
уделить цветовому ре! 
интерьера комнаты поді 

Не стоит удивляться 

взрослый ребенокза 

лать комнату тем 


хочется создать! 
жилую среду, уйти! 


ну секций и их количество вы 
можете определить сами взави- 
симости от назначения такого 
стеллажаи габаритов простран- 
ства, где он будет установлен. 
Разнообразные увлечения, 
собственный нестандартный 
ритм жизни и эстетическивтре- 
бования к окружающим вещам 
свойственны всем подросткам, 
будь то юноши или девушки. 
Это ‘все должно отразиться 
наинтеры е комнаты. Конечно, | 


уками, любящие проводить сво- | 


бодное время за книгой. 

2-я - подростки, которые ос- 
новное свободное время посвя- 
щают искусству, живописи, мо- 
делированию. 

З-я - натуралисты, имеющие 
рыбок или других животных, 
разнообразные коллекции. —^ 

4-я - спортсмены и все те 
кто серьезно относится к фи 
ческой культуре. : 

5-я -будущиему: 


чит 


Кулешксвоим крупяным ро- 
дичам относится с уважением. 
Однако и себя среди них не 
‘считает бедным родственни- | 
ком. Более того, кулеш не лю- 
бит прятаться за спинами дру- | 
гих блюд, не любит быть в их | 
тени - он всегда открытый сол- | 
нцу, ветрам, дорогам. Вкусный 
кулеш - это прежде всего тща- 
тельно, “до седьмой воды” про- 

мытое пшено. Его сыпят в под- 

соленную кипящую воду в та- 
ком количестве, чтоб кулеш, 
когда его. снимут с огня, имел | 
густоту сметаны; Мало пшена, 

Много воды - получится круп- | 

ник-голоюх, в котором крупина 

за крупиной гоняется с дуби- | 

ной, пересыпешь крупы=полу- | 

чишь крутую кашу, в которой и 

палку не провернешь. 

В пшено, когда оно почти 
готово, кладутпорезанную кар- 
тошку и варят, пока крупа пол- 
ностью не разварится и не пре- 
вратится вкашеподобную мас- 
су. Некоторые в кипящее варе- 
во кладут для запаха и вкуса 
мелко!порезанное сало. В кон- 
це кулеш заправляют маслом, 
шкварками с луком, чесноком, 
посыпают зеленью петрушки, 
укропом. Не лишним для аппе- 
титного вида блюда будет и 
яйцо, которое разбалтывают 
минут за пять до окончатель- 
ной готозностиварева. Вкуса и 
сытности кулешу прибавит 
шмат мяса, рыбы (когда-то это 

могла быть даже покрошенная 

‘сухая тарань). 

Где стал в дороге, там и 

стан. Где стан, там}и кулеш: А 

{5 З кулеш; там полноценный 
ед, так как степная каша - Э Е 
И это одновременно и первое, и мукой. Кулеш могут Е 
/ второе блюдо. “Сливной ка- рить на молоке, сыворотке. “Ку- 
шей", или просто “злывухой”, лешей”вКарпатахназывают ма 


| родная мать. 
| 


Степняки признают лишь 
пшенный кулеш. В’ других же 
регионах кулеш могут варить из 


крупы, смешанной С гор! 


ы, гречки или гречневой м 
кукуруз реч ср. зуе ой И 


га, степное 


приволье. Недаром кулеш называют еще полевой, 


“Крупник - кулешу 


| ) 
| брат”, - говорят в народе. Если суп-крупник 
| доводится кулешу братом, то каша для них - 


е | 


кими добавками по вкусу уста- 
лым едокам в степи, где, как 
известно,.и хрущ может быть 
сом. “От кулишу и ног не 

лЫШУ*, - говорят степняки. 
Одни, правда, имеют в виду 
постный кулешик, который и ту, 
что есть, силу отберет з лг 


РЯБИНОВАЯ НАЛИВКА 
В трехлитровую банку споя- 
ми насыпы е ягоды рябины и 
600 г сахара. Оставьте место в 
банке для брожения, накроите 
марлей и оставьте на месяц 
Затем ягоды отожмите и проце- 
дите получившийся сок. Добавь- 
те внего стопку водки и разлей- 
те по бутылкам. Храните в про- 
хладном месте. 


НАСТОЙКА “КАЛИНОВКА” 

Калину отожмите так, чтобы 
из килограмма ягод получилось 
200 г чистого сока. Добавьте 
100 г сахара, размешайте и за- 
лейте 800 г водки. Плотно зак- 
ройте посуду крышкой и на 2 
недели оставьте в теплом мес- 
те. После этого процедите на- 
стойку, так как на дне появится 
осадок. Разлейте по бутылкам. 


зомните, чтобы нео 
одной целой ягоды. 
литром водки и набта! 
при комнатной темпера 
2 недель до месяца. Зате 
бавьте сахар из расчета 2 
ные ложки на пол-литра 

стойки. Процедите и разле 
по бутылкам. 


\ П 


НАЛИВКА 

ИЗ ЧЕРНОПЛОДНОЙ 

РЯБИНЫ 

Ягоды слоями засыпьте в 
трехлитровую банкуи смешай- 
те с 500 г сахара. Накройте | 
марлей и настаивайте 3 неде- 
ливтеплом месте. Затем слей- 
те образовавшийся сок и ото- 
жмите ягоды. Добавьте 50 г 
водки и разлейте по бутылкам. 


Мария ЧЕРНОВА. Челябинск. | 


МАННИК С КЛЮКВОЙ 
Возьмите 400 гклюквы, ста- 
кан сахара, 3,5 стакана воды, 


| стакан манки. 


Хорошенько отожмите про- 
мытую бланшированную клюк- 
ву. Соквам потребуется позднее, 
авотоставшуюся мякоть залей- 
те водой и прокипятите 15-20 
минут. В отвар добавьте сахар- 
НЫЙ Песок и снова доведите до 
кипения. Огонь убавьте и акку- 
ратно влейте сначала едаквана 
НЫЙ СОК, аїзатекўё о’по- 
мешивая, засыпьте тонкой 
струйкой манную крупу: Сварен- 
ную кашу переложите в форму, 


анаи ] 


Е | 1160 | 
1 М | а 


ГЕРД. р 
ес кет Е 


можно добавить нарезанную 
апельсиновую цедру. 


КЛЮКВЕННЫЙ КВАС 
На полтора. килограмма. 
клюквы возьмите 3 стакана са- 
харного песка, лимон, 10 гсве- 

жих дрожжей и 4 л воды: 

Бланшированную клюкву 
разомните деревянной ложкой 
или пестиком, залей: 
поварите 10-15 ми 


ГОД сок ив ге 

его вотвар. Вновь поставьте ца. 
огонь, добавив сахар. 
занный пота в. 


ять до окончатель- 
ности варева. Вкусаи 
 сытности кулешу прибавит 

‘шмат мяса, рыбы (когда-то это 
могла быть даже покрошенная 
сухая тарань). 


Е и: со 


Хорошенько отожмите про» 
мытую бланшированную клюк= 
ву. Соквам потребуется позднее, 

а вот оставшуюся мякоть залей- _ 
те водой и прокипятите 15-: 
минут. В отвар добавьте 


де стал в дороге, там и 
стан. Где стан, там и кулеш. А 
тде кулеш, там полвоценаый 
‚так. как степная каша - 
х овременно и первое, и 
второе блюдо. “Сливной ка- 
шей”, или просто “злывухой”, 
называют жидкий кулеш, с ко- 
торого можно слить юшку (ее 
иногда заправляют отдельно), 
которая нежит теплой жидко- 
стью желудок перед тем, как 


Степняки признают лишь 
пшенный кулеш. В других же 
регионах кулеш могут варить из 
кукурузы, гречки или гречневой 
крупы, смешанной с гороховой 
мукой. Кулеш могут также ва- 
рить на молоке, сыворотке. “Ку- 
лешей”в Карпатах называют ма- 
малыгу, а “куляша” кое-где в га- 
лицких селах - это густо зава- 
ренная пшеничная мука, посре- 
ди которой делают отверстие и 
льют туда свежее, только что 


сможешь. 


кими добавками по вкусу уста- 


лым едокам в степи, где, как | Б 
2% кипения. Огонь убавьте и акку 


известно, и хрущ может быть | 
мясом. “От кулишу и ног не || 
поколышу”, - говорятстепнякы: 4 | 
Одни, правда, имеют в виду 
постныйкулешик, который иту, 

что есть, силу отберет, а дру- 
гие ведут разговор про сытное | 
блюдо, которым так набьешь 

живот, что и пошевелиться не | 


НЫЙ СО 


| | 


ный песок и снова доведи 


ратно влейте сначала клюквен- 


струйкой манную 


Получившийся пудинг посыпь 
сахаром и подавайте к столу © 
молоком. 


до — илипестиком, 
поварите 10-15 
процедите, 
отожмите й 
еговотвар. Вн 

огонь, добавив сахар и є 
занный ломтиками лимон. За- 
кипятите и охладите до темпе 
Ветры 30-35 градусов. Добавь- 
Те разведенные дрожжи и ост | 
тавьтена 12-16 часов для бро- 
жения. После чего процедите, 


ННО по- 
те тонкой 


туда попадет пшенно-карто- 


сбитое масло. 
фельная смесь. 


--Кулеш безразлично с ка- 


Е || КЛЮКВЕННЫЙ МУСС 
БладимирСУПРУ НЕНКО || На 2 стакана клюквы возьми- 
В | | те полстакана манной крупы, по 


КАПУСТНИК 

. Вилок капусты разбе- 
Я рите по листьям. Пусть | 
рвутся, даже такие 
пойдутв дело. Отва- 
рите капустные ли- 
стья в подсолен- 
ной воде 10-15 
минут. Через мя- 
сорубку пропустите 
мясо и репчатый 
лук. Посолите, 
поперчите и до- 
бавьте немного воды - 
примерно треть стака- 


на. 
| Формуили глубокую сковородку смажьте мас- 


лом и слоями укладывайте фарш и капусту. Для 
остроты фарш можно полить майонезом. Верх- 
ний слой должен быть капустным. 

Взбейте 2 яйца с 2-3 столовыми ложками 
сметаны или майонеза. Этим соусом полейте 
капустник, посыпьте тертым сыром ина 40 минут 

у: ку. 

НЕ т. не вынимая из Формы, 

половы Каждый украсьте кружком 

овежьте на Со аа) капните по пол чай- 
Бе ны или майонеза. 


УКОВО-СВЕКОЛЬНЫМ 
укОВО 


РЫБА ПОД? 
ОУСОМ р 
ое и очистите 2 средние луковицы: 


Шелуху не выбрасывайте, а положите о 
кастрюли. Налуковую шелуху по р Я 

| - очки рыбы, п 

| ы, а сверху = кус л и 
| 265 ченные, Рыбкузакройте а 

5 азми моркови: Посыпьте зеленью, 

Ги кру. р 


Б | два стакана сахара и воды. 

Из бланшированной клюквы 
отожмите сок. Мякоть залейте 
водой и кипятите 5 минут. Про- 
цедите и в приготовленном от- 
варе сварите манную крупу, за- 
сыпая ее постепенно и все вре- 
мя помешивая. 15 минуткипяти- 
те и затем засыпьте сахарный 
песок. Дайте смеси снова заки- 
петь, снимите с огня и добавьте 
сокклюквы. Взбейте все миксе- 
ром до появления густой пены. 
Когда масса увеличится в два 
раза, разложите ее в вазочки и 
поставьте в холодильник до за- 
густения. Мусс особенно хорош 


бавьте лавровый лист, перец горошком, на- | 
лейте примерно полстакана воды. 

Кастрюлю поставьте на сильный огонь и 
дождитесь, когда вода закипит. Аккуратно на- 
клоняя кастрюлю, полейте рыбу образовав- 
шимся красным бульоном. Затем убавьте 
_ Огонь, закройте кастрюлю крышкой и 
оставьте на 30-40 минут. 


КАПУСТА С ЗАСОЛОМ 
На трехлитровую банку вам потребует- 
ся 4 кг нашинкованной вместе с морковью 
капусты. Для рассола вскипятите 5 л воды и 
добавьте 400 г соли. 
Нашинкованную капусту залейте 
> остывшим рассолом и оставьте небо- 


лее чем на 20 минут. Затем капусту накрепко | | © МОЛОКОМ: 
отожмите и плотно уложи- Г 
те в банку. ПРОСТО “РАЗБОРНИК” ВАРЕНЬЕ 
Этот пирог у нас называют КЛЮКВЕННОЕ 


Банку поставьте на та- 
релку и оставьте пример- 
но на 2-3 дня на кухне. 
Несколько разпротыкайте 
капусту деревянной палоч- 
кой. Готовую капусту хра- 
ните в прохладном месте. 
По желанию можно доба- 
витьяблоки, клюкву, изюм. 
Яна днои в середину бан- 
ки кладу мелко нарезан- 
ный корень петрушки и 
немного натертого хрена. 

Рассол можно исполь- 


Вам потребуется 
килограмм ягод, 8 ста- 
канов сахарного пес- 
ка, 4 стакана воды. 

Клюкву промойте и 
сбланшируйте. Залей- 
те сахарным сиропом 
ивыдержитеее 4-5 ча- . 
сов. Затем приступай- 
текварке. Варите сна- 
чала на медленном _ 
огне, постепенно огонь _ 
прибавляя. Уварите 
массув два разаи; 


разборником потому, что его 
легко разбиратьнакуски, когда 
он готов. 

Возьмите полторалитрамо- 
лока, Зяйца, 40 столовыхложек 
муки, З столовые ложки сахара, 
столовую ложку без верха сухих 
дрожжей, соль по вкусу. Все 
смешайте и несколько раз хо- 
рошенько вымесите. Из теста 
слепите небольшие булочки и 
положите на противень, сма- 
занный маслом. Укладывайте 
булочки близко друг к другу, 


ЕАР 2" чтобы получился цветок. Выпе- 8 
‚ | кайте в подогретой духовке. чего варите у 
а ак Марина ГРЕЧКОСЕЙ. | товности варе 
ь Е га Волгоград. | желании в конце 


в 


| 


ә, 


ягоды уложите в подхо 
емкость и залейте кі 


ревянным кружкоми 
те гнет сверху, не очень 
шого веса, чтобы не по 
ягоды. Посуду накройте. 
нью и уберите в прох 
место. По мере необході 
ти используйте моченую к 
ву для кулинарных надоб 
тей. А 


КЛЮКВА В 


те инемного поді 

Ягоды неболыш 
ямипогружайтее 
ки, вынимайте ! 
бы стекл. 


пудре. Хран се 
ре в картонных ко 


пусты, средние свеклу 
орковь, натертые на тер- 


_ Приготовьте маринад. 
пятите пол-литра воды, до- 
бавьте 170г столового уксуса, 
150 гсахара, 2 столовые ложки 
соли, 100 грастительного мас- 
ла. Кипящим же маринадом за- 
лейте овощи и дайте им ос- 
тыть. Затем уложите в банки и 
храните в прохладном месте. 


КАПУСТА С ЛУКОМ 
И ПЕРЦЕМ 
Возьмите 5 кг капусты и по 
килограмму сладкого перца, 
моркови, репчатого лука. Ка- 
пустуи луктонко нашинкуйте, 
перец нарежьте соломкой, 
морковь натрите на крупной 
терке. 

Вскипятите пол-литра рас- 
тительного масла, добавив 
75 г уксуса, стакан сахара и 
соль по вкусу. Кипящим мари- 
надом залейте капусту с ово- 
щами и уложите в литровые 
‘банки, на днокоторых положи- 
те перец горошком и лавровый 
лист. 

Стерилизуйте банки 30 ми- 
нути закатайте. 


КАПУСТА С ЧЕСНОКОМ 
Измельчите в чесночнице 
4-8 больших долек чеснока. На- 
шинкуйте 2,5 кг капусты и 0,5 кг 
моркови. Перемешайте и уло- 
жите в кастрюлю, пересыпая 
чесноком. 

Приготовьте маринад. Вски- 
пятите литр воды, добавьте 2,5 
столовые ложки соли, полстака- 
на уксуса, полстакана сахара, 
стакан растительного масла. 

Капустузалейте кипящим ма- 
ринадом и оставьте на сутки. 
Затем переложите в банки, зак- 
ройте полиэтиленовыми крышка- 
ми и храните в прохладном месте. 


КАПУСТА АРОМАТНАЯ 

10 кг капусты нашинкуйте и 
перемешайте с 250 г соли и 
150 г сахара. Добавьте 15 лав- 
ровыхлистов. Плотно уложите в 
кастрюлю ивыдержитеприком- 
натной температуре 3-5 дней. 

Переложитевлитровые бан- 
ки и стерилизуйте 40 минут. За- 
катайте. 


КАПУСТА С ЯБЛОКАМИ 

5 кг капусты нашинкуйте, 
300т моркови натрите на терке; 
150 гяблок нарежьте дольками. 
Хорошенько перемешайтеи до- 
бавьте 400 г сахара, 120 г соли, 


Овощная каша и ман- 
а вполне совме- 


столовую ложку черного перца 


горошком, тмин. Еще раз пе- || 


ремешайтеи оставьте на2 часа. | 


Приготовьте маринад. На 
литр воды возьмите 0,4 л уксу- 
са и прокипятите. 


Вприготовленныелитровые | 


банки на четверть залейте ос- 
тывший маринад и уложите 
плотно капусту. Стерилизуйте 
30 минут. 


КАПУСТА В ВИНЕ 


Нашинкуйте 4\кг капусты и | 
перетритеее с солью. Уложите | 


в кастрюлю, плотно утрамбуй- | 


те и залейте 0,5 л сладкого 
белого вина малой крепости. 
Держите в холодном месте. 


КАПУСТА 

ОБЫКНОВЕННАЯ 

Мелко порежьте 100 глука, 
0,5 кгморкови натрите на тер- 
ке, нашинкуйте 10 кг капусты, 


Все перемешайте и перетрите | 
с 200 г соли. Утрамбуйте и 3-4 | 


дня держите при комнатной | 


температуре. Время отвреме- | 


ни протыкайте! капусту дере- 
вянной палочкой. Затем выне- 
сите в прохладное место. 


Ольга МАРИНОВА. | 


г. Скопин 
Рязанской области. 


ИКРА ИЗ СЕЛЬДИ 

Селедку почистите и осво- 
бодите от костей. Отварите 2 
небольшие моркови. 

Селедку, морковь и 100 г 
сливочного масла пропустите 
через мясорубку. Хорошо пере- 
мешайте - и икра готова. 


СЕЛЬДЬ ПОД ШУБОЙ 

Для шубы мелко нашинкуйте 
3-4 большие головки репчатого 
лука. Поджарьте его в 4 столо- 
вых ложках растительного мас- 
ла до золотистого цвета. До- 
бавьте столовую ложку томат- 
ной пасты, перемешайте и дай- 
те остыть. 

Селедку почистите, освобо- 
дите откостей, нарежьте ломти- 
ками и выложите в селедочницу. 
Сверху накройте шубой. 


ПИРОГ КАПУСТНЫЙ 

Вам потребуется полпалоч- 
ки дрожжей, стакан песка, пол 
чайной ложки соли, стакан теп- 
лой кипяченой воды, пачка мар- 
гарина, 3 стакана муки. 

Муку засыпьте в миску итуда 
же потрите маргарин на терке 


СЕЛЕДОЧКА 
НА СТОЛЕ, 
В ДУХОВКЕ 


Дрожжи предварительно раз- 
ведите водой, чтобы они нача- 
ли бродить. В муку с маргари- 
ном вылейте дрожжи и быстро 
перемешайте. Дайте тесту не- 
много постоять, затем разде- | 
лите его на две части. Раска- | 
тайте обе части по величине 
противня 
Однучастьположитенапро- 
тивень, смазанный маслом. | 
Сверху разложите начинку (не | 
обязательно капусту) и закрой- 
тевторой половинойтеста.Края | 
защипите, смажьте яйцом и 
проткните в нескольких местах 
вилкой. Выпекайте в горячей 
духовке минут 20-25. | 
Александра СИДОРКОВА. 
г. Королев 
Московской области. 


| 
] 


САЛАТ “ХЛЕБНЫЙ” 


Буханку черного хлеба нарежьте на кубики и поджарьте их на. 


— 


подсолнечном масле. 5-6 крупных морковок натрите на мелкой 
терке. Мелко порежьте соленые огурцы. Все смешайте и добавьте 
6-8 измельченных зубчиков чеснока. Заправьте салат большим 


количеством майонеза. 


САЛАТ “ДИПЛОМАТ” 


Порежьте кубиками 200-250 г отварного мяса. Влейте в него 
немного уксуса и оставьте на 1-2 часа. 

Репчатый лук нарежьте кольцами и ошпарьте кипятком. В 
промаринованное мясо сверху положите лук и добавьте 250 г 


майонеза. 


ОЛАДЬИ С МЯСОМ 


Отварное мясо пропустите через мясо 
2 сырых яйца, лук, стакан сметаны. 


рубку. Добавьте в фарш. 


Возьмите 150 г кефира, 250 г воды, 2 столовые ложки сахара. 
1-2 чайные ложки соли, 1-2 чайные ложки соды, муку Замесите, 
Тесто, как на оладьи: не слишком густое, не слишком жидкое а 

Оладьи обжарьте только с одной стороны. На поджарен чую. 
сторонувыложите мясной фарш, сверните рулетикии а 


в духовке. 


5 Ильмира БАЕВА. д. Бишкураево, Башки! ЕЕ 


андра, имбиря, тмина. За- 
тем минуты через 3 добавьте 
мелко нарубленные мор- 
ковь, картофель и капусту 
(Фото 7), тушите до мягко- 
‘сти в небольшом количестве 
воды, посолите по вкусу. 


аі 


| 
| 


Отдельно на сухой сковоро- 


де в зависимости от количества 
овощей обжарьте 2-3 столовые 
ложки с горкой манной крупы до 
золотистого цвета/фото 2}. Вы- 
сыпьте манку в овощи, хорошо 


перемешайте, дайте каше поту- 


шиться около 2 минут и выклю- 
чайте. Настаивайте под плот- 
но закрытой крышкой 5 ми- 
нут. Подавая к столу, зап- 

равьте сливочным маслом. 
Ольга НОВАКОВСКАЯ. 
Краснодар. 


ч ще ч «Э о 
У нас в городе много част- 
ных пекарен. Вид ухлеба аппе- 
титный, воздушный, а вот вкус 
моей семье ненравится. И ста- 
ла я печь хлеб сама. На базе 
классических рецептов приду- 
мала свой. Хоть живем мы в 
городе, а держим коровушку- 
кормилицу. Значит, сам Бог 
велел фантазировать. 

Итак, сначала опара: влит- 
ре теплой сыворотки или мо- 
лока растворите 70 г дрожжей 
(полторы чайные ложки сухих). 
Добавьте столовую ложку са- 

ра, горсть отрубей и немного 
. Все перемешайте и ос- 
на 10-15 минут. 
0.5 л воды растворите 
о ложку с горкой соли. 


°1 | 


Осторожно влейте раствор 
соли в опару. Добавьте 3-4 
столовые ложки растительно- 
го масла и замешивайте тесто 


стаким количеством муки, что- 
бы оно отставало от рук и от 
стенок посуды (я использую 


пластмассовое ведро) 


Как 


только тесто поднимется до 
краев, обомните его и дайте 
подняться еще раз. Готовое 
тесто выкладывайте на стол и 


заливайте в подготовленные, 
смазанные маслом формы. Те- 
сто. должно заполнить треть 
объема. И начас ставьте фор- 
мы в духовку, предварительно 
разогревать ее не надо. Гото- 
вый хлеб вынимайте и до ос- 
тывания укутайте в полотенце. 
Получается 4 большие бухан- 


ки. 
Если нет молока ИЛИ СсЫво 


ротки, можно замешиватьтес- 


то и на воде, 


Валентина ХРИПКО. 
г. Рубцовск 


айского края. 


1 


ДОМАШНИЕ ШПРОТЫ 
| Возьмите свежемороженую 
мойву, очистите ее, отрежьте го- 
ловы, удалите черную пленку из 
брюшка, иначе рыба будет гор- 
чить. 

Подготовленную мойву уло- 
жите в кастрюлю - одна к одной. 
Посолите, добавьте несколько 
горошин перца, лавровыйлисти 
залейте раствором раститель- 
ного масла и крепко заваренно- 
го чая. Жидкость должна полно 
стью закрыть рыбу. На 15-20 
минут поставьте кастрюлю на 
средний огонь 


РЫБА ДОМАШНЕГО 

ПОСОЛА 

Вам потребуется 2 кг скумб- 
рии или свежемороженой сель- 
ди, литр воды, 5 столовых ложек 
соли, 3 столовые ложки сахара, 
2 столовые ложки растительно- 
Го масла, чайная ложка сухой 
горчицы, б лавровых листов, пе- 
рец горошком, гвоздика. 

Рыбу тщательно почистите, 
порежьте на кусочки, положите 


Отварное мясо пропустите чер 
2 сырых яйца, лук, стакан сметан! 


тесто, как на оладьи: не слишком 


Оладьи обжарьте только с одной стороны. 
сторону выложите мясной фарш, сверните 


в духовке. 


густое, не сли! 
На 


Для его приготовления вски- 
пятите воду с солью и сахаром. 
Затем добавьте остальные спе- 
ции. 

Через сутки рыба готова. 


СЕЛЬДЬ 

ПО-ДОМАШНЕМУ 

Тушки сельди очистите от 
внутренностей. Отрежьте хвост 
и плавники: Удалите жабры. Об- 
валяйте рыбу в муке, смешан- 
ной с солью. Уложите на проти- 
вень, смазанный растительным 
маслом, посыпьте мелко поре- 
занным репчатым луком и за- 
лейте майонезом. Запекайте в 
разогретой духовке 40-50 ми- 
нут. 

Рыбу можно обложить кар- 
тофелем, нарезанным соломкой, 
залить майонезом и тоже за- 
печь. 


ТРЕСКА ПО-ПРИМОРСКИ 

В сковородку, смазанную 
маслом, сложите куски филе, 
предварительно посолив и по- 
перчив. Сверху уложите слой 
картофеля, нарезанного солом- 
кой, затем слой репчатого лука, 
нарезанного кольцами, и слой 
свежих помидоров, нарезанных 
кружочками. Залейте сметаной 
или майонезом и запекайте в 
духовке до готовности. 


ФАРШИРОВАННАЯ 


рева 
В ФОЛЬГЕ Е 


тите от чешуи и внутреннос- 
тей. Мелко нарежьте луковицу 
и смешайте с измельченным 
крутым яйцом. Если в рыбе 
есть икра, можно добавить и 
ее. Получившейся смесью на- 
фаршируйте рыбу. 

Посолите, поперчитерыбу, ~ 
заверните в фольгу и поставь- 
те в разогретую духовку. Че- 
рез 15 минут блюдо готово. = 


РЫБНЫЙ ПИРОГ 

Приготовьте обычное 
дрожжевое тесто. Когда оно 
подойдет, раскатайте его н; 
величину противня. 

На раскатанное тесто 
ложите тонкий слой отвар 
риса, затем нашинко 
репчатый лук и фил 
Сверху положите боль 
личество спассер 
сырого репчатог 
бавьте перец, лаві 
кусочки сливочн 
ните у теста кра 
пирогв духовке: 
готовности 


Чтение этикетки помо- 
г гает не очень. Произво- 
дителинередко лукавят 
или пишут на них не- Ш 
М Что невообразимое, А 
: может быть, из самых № 
лучших побуждений, & 
но тем не менее вво- © 
дятпокупателейвзаб- — 
луждение. Об этом #4 == 
свидетельствуеттест № 
журнала “Спрос”, в № = 
котором принимали 
Участие 11 образцов №88 
рафинированного 
подсолнечного мас- @ 
ла отечественных и 
зарубежных произво- 
дителей. 

Что и говорить, 
умеют производите- \ 
ли учитывать психоло- 
гию покупателей. Знают, что 

многие, как от чумы, 
шарахаются от про- 
дуктов с холестери- 
ном, и пишут не- 
редко  ничтоже 
сумняшеся на 
этикетке бутыл- 
ки с подсолнеч- 
ным маслом: 
“Без. холестери- 
на”. Опомнитесь, 
господа, какой 
жехолестеринв 
растительном 
масле?! Его от- 
2. родясь там не 
было и быть не 
могло - онводит- 
ся только в жи- 
б рах животного 
происхождения: 
б Аналогично; 


одители подсолнечного 
«аеа!" и “Злато” уверя- 


овса 


] 


ў 


А7 др В 2 нным 
Стоишь порой перед'прилавком, глядишь на длинный ряд бутылок с рафинирова 


р ожи 
асои _ все как на подбор. Какое выбрать? Внешне они между собой настолько пох мя 
то, купив одно, потом не можешь вспомнить, какое именно. Тем более что все этом 


О 


Ө 


Ш 


@ 
ЛИ 


— на один вкус, точнее - без вкуса и запаха. 


больше 67. мг/160 г Аврафини- 
рованном продукте часть вита- 
| Мина неизбежно теряется при 
\ очистке. Значит, либо нам врут, 
либо дополнительное количе- 
"ство витамина введено в масло 
БЗ Искусственно. В последнем # 


варианте нас об этом обяза- 


27 НЫ проинформировать, но на! 


этикетке ничего такого не на- 
2 писано 


Но это еще что. Куда кру- 


у.» че разрекламировали свой \ 
продукт изготовители масла р 


“Ропдог”: они написали, буд- 
{ ТО ОНО богато:.. витамином С. 
Вероятно, им неизвестно, что. 
# натуральные растительные 
— масла его не содержат, а зав- 
лечь покупателя очень попу- 
лярным в народе витамином 
очень хочется. Вот и попали 
пальцем в небо, ведь его даже 
искусственно ввести в масло 
невозможно. 

Забавно, что для всех этих 
благоглупостей место нашлось, 
а вот для некоторой нужной ин- 
формации - нет. Так, все масла 
(кроме одного)‘ оказались дезо- 
дорированными. Но сообщили 
об этом покупателям далеко не 
все: наупаковках масел “Злато”, 
“Ропаог”, “Іаеа и “Кубань” со- 

ответствующей надписи не ока- 
залось. 

А Московский жиро- 
вой комбинат поте- 
шил... кроссвордом: 
г на бумажной эти- 
кеткеего продукции 
было написано: 
“Масло подсолнеч- 
ное рафинирован- 
ное дезодориро- 
ванное”, аугорлыш- 
са пла йб 


нированное”. Так 
какой надписи ве- 


Оо уту 


но основное впечатление 

| на экспертов произвели 
‚ _ какразписьменные экзер- 
{Е сисы производителей. А 
продукция в целом, за 

небольшим исключе- 

\ нием, оказалась впол- 

| | не доброкачествен- 
~ ной, малочем отлича- 
Ё ющейся другот друга, 
| Соответствуют 
$ - _ ГОСТумасло“Слобо- 
да” (ОАО “Эфирное”, 

7 Россия, Белгородская 
Е обл., г. Алексеевка); 
“Олейна” (произве- 
дено для компании 


теоре 


“Сереол” на ЗАО 
“ДМЭЗ”, Украина, 

а: Днепропетровск); 
е “Злато” (фабрика 


компании “Мега 5.А.?, 
Аргентина); “Чумак” (ЗАО “СП 
Долия”, Украина, Херсонская 

ў обл., г. Каховка); без 
названия (АООТ “Мос- 

= ковский жировой ком- 
бинат”, Россия, 
р. Москва); “Еюопма4ог” 
РЯ (экспортер 
1 Я “СонасоЁ $5.А.", 
* | – Швейцария); “Кла- 
2а рина” (компания 
“Нидера ЭСА", Ар- 
” гентина); “ОеНех” 
(“Офатап АВ, Юго- 
славия, импортер - 
| “Эскима”, Россия, 
Москва); &Іаеаі>. 
(“Мо!поз Вю де Іа 
'Раа $.А.", Арген- 
тина). > 

“Отличились 

| лишь два образца: 
“Бокаревъ 1829”. 
(производитель не 
казан, расфасовано ООО “Ком- 
ани оспродукт”, Россия, 
ольский край, с. Покой- 

ное) - у него превышено пере- 
кисное числои “Кубань” (ЗАО 


“Лгппонаблпапиит” Магира Рас. 


АИ 


Д | 


05 Д 
То? 


братьев”. Ведь рафи- , 
нированный продуктне б 
только очищаютигид- 
ратируют, но еще и ; 
обрабатывают ще- Ё 
лочью. В результа- | 

те его вкус и запах ў 
становятся еле“ 
уловимыми, а само | 
масло - бесцветным 8 
и прозрачным, как 
слеза. А масло ра- $ 
финированное де- | 
зодорированное - 
вообще без вкуса № 
и запаха. С одной №88 
стороны, хорошо, 
когдаим заправля- | 
ешьсалатилиблю- 888 
до со своим харак- # 

терным запахом, 

недаром его рек- В 
ламируют слоганом 
“вкус еды, а не масла”. Но с 
другой стороны, врезультатеоно 
так выхолощено, что не отли- 
чишь: то ли соевое, то ли олив- 
ковое, то ли подсолнечное... А 
мошенники этим пользуются и 
норовят выдать какую-нибудь 
дешевкуза дорогое и благород- 
ное. 

Так, например, произошло с 
“Кубанью” -внешне масло очень 
напоминало фирменное, хотя 

смущал нетоварный в 
бутылки - грязноватой, с 
подтеками клея, и слов- 
но сплющенной. Фаль- 
шивая этикетка 


штрих-код, 

` бытьнедол 
“Агроснабпр 
не зареги 
новЮЧИСКАН. Ина- 

че расположен на 


этикетке обязатель-_ 


им ппа аге а, 


изводителя - 
номер почто- 
вого ящика... 

Не знаю, 
может ли слу- 
житьоправда- 0 
нием для мо- т, 
шенников, что подпольное мас- Е 
ло оказалось вполне доброка- > 
чественным. Боюсь, что для его 
покупателей это стало неболь- 
шим утешением - ведь они хо- 
тели купить подсолнечное и, 
кроме того, соевое масло де- 
шевле. 

Растительные масла - очень 
ценный продукт. В частности, 
подсолнечное богато линоле- 
вой кислотой, которая не син- 
тезируется в организме чело- 
века. В комплексе с другими 
полиненасыщеннымижирными 
кислотами она образует вита- 

мин Е, регулирующий 

| за жировой обмен и уро- 

` вень холестерина в 

‚ крови, повышающий 
Эластичность кро- 
веносных сосудов 
ииммунитет краз- 
личным инфекци- 
онным заболева- 
ниям. Обидно, что 
при рафинирова- 
Нии масло теряезй 
значительнук зае 
„ценных в 


ти б И 
ельной части жи- 
Рораствори, 


С бу жар все 
? л 
ФинированноетмасагОВать рав 

испортитвкус блю, Т 
зует канцероген в 
Ас А 


НЫ 
5) 


0 аф е "2 
было и быть не 
МОГЛО - ОН ВОДИТ- 
} ся только в жи- 
рах животного $ 
происхождения. 
Аналогично, 
свято веря во все- 
общую любовь к Е 
они, случается, заманивают нас 
дутыми цифрами. Например, 
производители подсолнечного 
масла “деа!” и “Злато” уверя- 
ют, что в них просто бешеное 
количество витамина Е - 
72 мг/100 ги 92 мг/100 г про- 
дукта соответственно. Втовре- } 
мя как его дажевнерафиниро- “№ 
ванном масле не может быть \ 


АА 


пе 


= шил... кроссвордом: 
Она бумажной эти- 

‹ ] кеткеего продукции 
у было написано: 
5 ‘масло подсолнеч- 
ное рафинирован- 
ное дезодориро 
ванное”, аугорлыш- 
ка пластиковой бу- 
тылки: “Масло под- 


рить? В данном слу- 
чае не врала этикет- 
ка, но кто поручит- 
— СЯ, что в другой раз 

не будет наоборот? 


ыбима , гоОсСсия 
Москва); у 
("Мо!по$ Вю а 

Д е Іа 
’Р!а{а $.А,", Арген- 
тина). 


лишь два образца; 
“Бокаревъ 1829” 
(производитель не 
указан, расфасовано 000 “Коме / 


пания» Росп Р } 3 
РЖИ солнеч я родукт”, Ро ў а- 
КИБЕТ, А Ставропольский край, с. Ной | не заре ирин инв= Г] аин 
г 0 ее ое”. Так ное) - у него превышено перай аа С Р испортит вкус блюд еств 
АТ ОЙ надписи ве-  кисное число и “Кубань” (ЗАО положен на чует канцерогенных вещ | 


“Агроснабпродукт”, Москва, Рос- 
сия) - это масло оказалось... со- 
евым и фальшивым. 

Как известно, нерафиниро- 
ванное масло куда полезнее сво- \ 
Парадоксально, их тщательно очищенных “с0- 2: 


подтеками клея, и слов- 
но сплющенной, Фаль- 
шивая этикетка едва 
держалась. На ней эк- 
сперты обнаружили 
массу несоответ- 
ствий. Прежде всего 

штрих-код, которого 

бытьне должно, - ЗАО 

“Агроснабпродукт 


ли! Д 54 
тельной части жи= 
рорастворимого 
Ё витамина Е, бета- 
3. каротина и бета- 
систерина. Впро- 
чем, оно теряетихи при нагре- 


вании, так что при жарке все" 
вать ра- | 


“Отличились? 


(если вы его не перегреете) 
для заправки холодных 3: БЕ | 
“салатов больше подходу | 


Раинированное масло п осо- | 
белаб сочетании с ОВОЩАМИ: | 


Мех 
$ товаров — змаче» 


7. “ГОСТ Р” и под ним 

вместо “АЮО8” стоит 
_ “АР24”. А вместо по- 
чтового адреса про- 


ВО 
о 


Незнаю, что делать: сегод- | 
Ая стала готовить шубу к зиме, | 
а из нее выпорхнули две моли. | 
Один рукав безнадежно испор- | 
чен – нужно реставрировать. А | 
бороться смольюхимическими | 
средствамия немогуғгуменяна 

пих аллергия. Может, есть ка- 

хие-то другие способы? 

Рита АЛЕКПЕРОВА. 


Казань. | 


Прежде всего убирайтенахранение только 
чистые вещи - моль особенно любит загряз= 
ненные и пропитанные потом шерстяные тка- 
ни, И предварительно вымойте шкаф водой с 
уксусом. 

Вещи нужно чаще развешивать на’улице 
для проветривания - яйца моли не выносят 
беспокойства и солнечных лучей 


Могут помочь вешалки и другие предметы | 


из кедрового дерева - кедровая древесина 
убивает большинство личинок моли, аналогич- 
но действует сильный смолистый запах сибир- 

я ской кедровой сосны: Только ихнуж- 
но регулярно зачищать наждачной 


| бумагой, чтобы не пропадал кедро- 
вый запах. 
| Иначе действуют ловушки-липуч- 
| кӣ: в них помещаются половые атте 
рактанты моли. Они привлекают сам- 
цов и тем самым препятствуют оп- 
 лодотворению самок, 
) Отпугивают моль и даже убива- 
ют личинки масла из корицы и кума- 
рина Хорошозарекомендовали себя 
9 как отпугивающие средства лаван- 
| довое, гвоздичноеи цитронеллевое 
масла, а также цитраль, 
; Если вещь уже облюбована мо- 
лью, можно попробовать избавить- 
ся от вредителей и их яйцекладок с 
помощью горячего утюга с пропари- 
ванием, тщательного выбивания 
одежды, чистки щеткой и стирки, ав 
случае необходимости = и химичес- 
кой обработки, 
{ 


МЕЧТЫ СБВТВАЮТЕЯ 


По постановлению правитепьсхва 
Москвы от 13.05.97 № 356 “О порядке 
постановки на учет граждан, нуждаю- 
щихся вулучшении жилищныхусловий, 
и предоставления жилья в Москве” 
норма предоставления жилья по дого- 
вору социального найма составляет 
18 кв. м общей площади на одного 
человека (социальная норма). Она мо- 
жет быть превышена, если жилое помещение составляет одну комнату или одноком- 
натную. квартиру, если жилье предназначено для заселения лицами разного пола 
старше 9 ле роме супругов, либо есть льготы, дающие право на дополнительную 
жилую площадь 


ОПЯТЬ СКЛЕРОЗ ПОПУТАА 


Если вы не заключили письменный 
договор найма жилого помещения с жи- 


Много лет я пбожил в коммунальной 
квартире. Наконецінам должны предас- 
тавить отдельные квартиры - дом идет 
под снос. Какие нормы предоставления. 
жильяв Москве в этом случае предусмот- 
рены законом? 

Валентин РОСТОВ. Москва. 


Я уже в возрасте, память часто’ 


лищно-эксплуатационной организацией, 
свасвообщене имеют право брать пеню. 
Это противоречит ст. 330 и 331 ГК./РФ/и 
ст. 15 закона РФ "Об основах федераль- 
ной жилищной политики”. 

На местах по-разному решают про- 
блемы с пеней. Например, губернатор 


подводит - забываю вовремя платить | 
за квартиру. И с меня берут такую 


пеню, что отпенсии остаются жал 


крохи. С удовольствием платила! 


можно ли договориться так, чтобь 
вообще не платить? 


Самарской области распорядился не Инна ИВАНОВА. | 


брать пеню с пенсионеров, ‘малоимущих 
и безработных, дажеесли они живут в приватизиро- 
ванной квартире. Правда, при этом получающие 
жилищные субсидии могутихлишиться из-занесво- 
евременной оплаты жилья. 

В Екатеринбурге при активном участии общества 
потребителей городские власти решили начислять 
пеню в размере 0,1 процента через два месяца 
после дня оплаты. Того же добивается общество 
потребителей Сызрани. 


Попробуйте, возмож- 
но, и вам удастся дого- 
вориться со своим 
ЖЭКом. 


Полоса 
подготовлена 
при участии 
экспертов журн. 

==: “Спрос”. 


ноябрь ‘99 


| 
|| ствующее место, о зд 
|| ваешься. Жаль, 


|| вам его клюв? 


ЧАС ЧІ 


ыы 
Б а Е = 


| 7. Доктор предпи- \ 
| сал вам устраивать 
один разгрузочный 
день в неделю. Вы: 
А. Немедленно купи- 
теполторакилограмма огур- 
цов; чтобы завтра же и на- 
] чать. 
Б. Постараетесь соблю- 

дать такой режим, пока не 
наступитулучшениевсосто- 
янии здоровья. 
В. Обратитесь к друго- 
му врачу, который не по- 
требует от вас больших 
подвигов. 

2. Взглянув на 
[| свое отражение в 

зеркале, вы убеж- 

| даетесь, что годы, 
[| ж сожалению, не 
проходят мимо. 


А 


ТА Подумаете о _ 
том, что пора бы И н 
Сменить прическу на а 
более солидную. : о. 

Б. Броситесь на 


7 


У НАС В ГОСТЯХ ГАЗЕТА 


Пока жареный петух не клюнул в соответ- 


оровье как-то не задумы- 
а что в конце концов час пробьет 
- И жареный петух примется за свое... Грозитли 


БУР" гес? 


4 миосвобождения отвсехзап- 


научитесь 
комплекс. 


«у, 


многое, многое другое. 


Читая “Худейку”, вы можете, если хотите, 
быть счастливым не худея, Га 
На наших страницах вы найдете диеты, позволяющие легко избавиться от лишнего 
веса, узнаете все о здоровом питанци, о новейших средствах для коррекции фигуры, 
справляться с аппетитом и найдете оптимальный гимнастический 


Кроме того, “Худеем вместе” 


В каждом номере ведущие диетологи России отвечают на вопросы читателей. 
= это оригинальные рецепты изысканных и диети- 
ческих блюд, ежемесячный астропрогноз, веселые кроссворды, интересные тесты и 


Газета выходит дважды в месяц, продается в киосках многих российских городов 
и распространяется по подписке (подписной индекс - 38001). 


‚ похудеть, а если хотите - научиться 


4. Как вы питае- 


А. Выбираете 
% продукты поихкало- 
рийности, питатель- 
ной ценностии подобным по- 

| казателям. 
| Б. Периоды воздержания 
от жирной и сладкой пищи 


чередуются у вас с периода- Любимой газете и всем ее 


читателям хочу рассказать свою 


ретов. Ти! историю. Год назад я решила 
В. Едите то, что нра- | похудеть. Мне было тогда 32 
вится. | года, я весила 105 кг при росте 
Есливвашихответах |} 164 см. А пришло ко мне это 
преобладает вари- | решение после того, какя пере- 


ант “А”, можете быть 
спокойны: для своего 
здоровья вы сделали 
все, что могли. Те- 
” перь оно должно’от- || 
платить вам добром | 


за добро. Со. своей» 
ОН мы гордим- | 
| 
і 


несла лапароскопическую опе- 
рацию, когда мне прокрутили 
видеоролик, сделанный во вре- 
мя операции и запечатлевший 
“тайнуюжизнь”моихвнутренно- 
стей, я пришла в ужас! Что жеу 
наслтолстых/ творится внутри! 
Жир свисает, органов не видно, 
все трясется, как холодец... Это 
снаружи мы гладенькие да ров- 
ненькие, а внутри - сплошной 
Ч кошмар. 


ся, что у “Худейки” 
есть такие правиль- | 
ные читатели: | 

Если чаще всего | 


Бе 


Б. 
Сај в 
ЕЕ 
Ужасно трудно начинать! 
И тут подруга принесла мне 
| номер газеты “Худеем вмес- 
| те”. Какже мне понравилась 
“Худейка"! И я решила: если 
| ваша информация мне дей- 
ствительно поможет, и 
напишу благодар- 
ственное письмо. 
Прошел год. 
Сегодня я вешу Е 
60 кг, обхват бедер - 
95 см, обхват талии - 
72 см, обхват груди - 
92 см 
Я говорю вам всем: 
огромное спасибо! 
Вневероятнотрудные 
дни ваша газета всегда 
была рядом, как надеж- 
НЫЙ друг. “Худеем вмес- 
те” и моя воля оказались 
тойволшебной Силой, ко- | 
торая преобразила меня 
Иногда я думала, что не 
Выдерҳу, такой жорнапа- 


дал... Ноя. все_ смо : 
В! могла. — — 
Спасибо вам ею, ое 


есть. Дай вам Бог всего 
самого лучшего! 

Такой худенькой, как 
сейчас, я не была ни в 
школе, ни в институте! 


х. 


==. 


вы выбираете вари- 
ант “Б? прилется 


Ь ЖЕНЩИНЫ в русских сел 


Я искренне благодарна 
вам и горжусь собой. 
За год я потеряла 45 кило- 
граммов! 
Маргарита ИВАНОВА. 


вы: 


Форме”? 


дости. 


ми. 


Ятное открытие, 


А. Подумаете о 
том, что пора бы 
сменить прическу на 
более солидную, 

Б. Броситесь на 
ПОИСКИ косметолога. 

В. Отправитесь к 
любимой подруге, что- 
бывволю наплакаться. 
Е: 3. Что значиг 

держать себя в! 


А. Разумная диета Ь 
и регулярные физи- 
ческие нагрузки - вот 
секрет вечной моло- 


Б. Вы твердо знаете, что 
для этого требуется, даже вре- 
мя от времени ограничиваете 
себявхлебе и днятри занима- 
етесь гимнастикой. На боль- 
шее вас не хватает. 

В. Чтобы быть в форме, 
себя надо любить, холить, ле- 
леять и угощать шоколадка- 


ант _А”, можете быть 
спокойны: для своего 
Здоровья вы сделали 
все, что могли, Те- 
перь оно должно от- 
платить добро! 

стороны мы Вод 
Е СЯ, что У 


Худейки” 


ные читатели 
Если чаще всего 
вы выбираете вари- 
’ ант “Б”, придется 
признать, что вы от- 
| ЛИЧНО знаете, как нуж- 
7 НО жить, чтобы быть 
’ здоровой и стройной. 
Но теория и практика у 
вас время от времени 
очень расходятся 
Вариант “в” 
свидетельствует, 
\ что здоровье - не 
главная ценность 
вашей жизни. Идея в чем-то 
себя ограничивать вам чужда. 


| 
| 
| 


Хочется напомнить старую ис- | 


тину: стоит отказаться хотя 
бы отнекоторых вещей само- 


му, пока этого не сделал ваш | 
организм, причем в самый |! 


неожиданный момент 


Мария СТИШОВА, 
психолог. 


^обмена веществ. 


есть такие правиль- | 


| 
| 


обремененные 
лишними килограммами, твердой рукой отодвигаем сахарницу подальше от 
своей чашки. Те же, чей вес пока не превышает нормы, радостно сыплют 
рафинад в чай и кофе, жуют тортики и литрами заглатывают сладкие 
газировки. Так они об этом еще пожалеют! 

Лишний сахар - это непросто новые сантиметры наталии. Это испорчен- 
ные зубы, диабет, расстройства нервной системы, серьезные нарушения 


Злоупотребление сахаром рождает самую настоящую зависимость, |! 
подобную наркотической, считаютученые. Существует даже понятие “слад- | | 
ий алкоголик” - так называют тех, кто плохо себя чувствует без чашки | 
ереслащенного чая, без кусочка шоколадки, без конфеты за щекой. И || 


я зависимость еще не захватила вас, откажитесь от сахара. 
едом, небольшими дозами сахарозаменителя, учитесь пить 
хара. И самое главное - неувлекайтесь покупными соками, 
, соусами - всеми теми продуктами, где содержит- 


решение после того, какя пере- 
несла лапароскопическую опе- 
рацию, когда мне прокрутили 
видеоролик, сделанный во вра- 
мя операции и запечатлевший 


м 
айную жизнь” мо! нут 

А их в Б 

ч утренно: 


х 


ненькие, а внутри = сплошной 
кошмар. 


ный друг. "Худеем вмес- 
те” и моя воля оказались | 
той волшебной силой, коз 
торая преобразила меня. 
Иногда я думала, что не 
выдержиј кой 


Ч = 
а ибо вам за то, что ВЫ 


есть. Дай вам рог всего 
самого лучшего! 

Такой худенькой, как 
сейчас, я не была ни в 
школе, ни в институте! 


В преддверии празд- 
ников душа толстяка 
обливается невидимыми 
миру слезами. Либо за 
пиршественным столом 
| придется смотреть го- 
лодными глазами, либо 
заранее надо смириться 
с тем, что после обиль- 
ного застолья на бедрах 
| нарастет новый слой 


5) 1057 бл 
РЯ 


Естьтретий вариант, друзья: 
за три дня до назначенного сро- 
ка садимся на диету: 


СОВЕТИКИ тни 
У Перед завтраком за 40 
минут выпить стакан воды. 
„/ Перед завтраком за 10 
минут выполнить легкуюраз- 
минку. 

У В обед не менее трети 
всего объема пищи должны 
составлять сырые овощи и 
фрукты. 

У После 17 часов нельзя 
есть жир (вообще), углево- 
ды, сладкое. . Е 
У Общая калорийность 
пищи не должна превышать 
1500 ккал для человека снор- 
мальным телосложением и 
7200 ккал для полного граж- 
данина. Е 
У Черездень следует чере- 
довать зерновой завтрак 
завтрак из обезжирє 
творога. Е 
У Копченые мясные 1 

ные молочные продукты раз 
решается есть только 
честве исключения. 


ПЕРВЫЙ ДЕНЬ 

Завтрак: 100 г постной от- 
варной телятины или индейки, 2 
крутых яйца, свежая капуста, 
пара свежих огурцов. 

Обед: овощной салат с кап- 
лей подсолнечного масла и ли- 
монного сока, 300 г вареной го- 
вядины с горчицей или хреном. 

Ужин: отменяется. 

В течение дня съедайте по 
яблоку каждые два 
часа. Пить можнотоль- 
ко несладкий чай или 
минералку без газа. 


ВТОРОЙ ДЕНЬ 

Завтрак: отменя- 

ется. 

Обед: яблоки иса- 

лат из свежих овощей. 
Ужин:отменяется. 
Пить следует, какв 

первый день. 


ТРЕТИЙ ДЕНЬ 
Завтрак: фрукты и = 
‚| салат, как на обед во вто- 
>| рой день. 
Обед: как в первый 
| день. 
Ужин: отменяется. 
84 В течение дня питьне- 
сладкий чай и минераль- 
ную воду, каждые двачаса 
- яблоко. Ё 
Ольга ЗАЙКИНА, 
5 диетолог. 


И ДЕЛ 


и традиционные кожи, оформленные по 
новой технологии, поражают своим раз- | 
нообразием: матовые и глянцевые с Гр 
металлическим и перламутровым эф- (Ё 
Господство Ьу фектом, намасленные, мерцающие, 
минимализма в лаковые, с разнообразной печатью 


> с К под кожу рептилий и мех экзотических т 
обувной моде еще не животных. Из такого многообразия труд- Д 


закончилось. И; хотя но выделить приоритеты. Важно отме- ^а 


557 А тить, что на передний план моды выходят А 
Уже в течение нескольких ворсовые материалы: двусторонний ну- 


лет заметны попытки дизай- - бук, велюр, замша и материалы, 
Д ОООО АА, поверхность которых офор- 
отделки моделей, ‘основной принцип ос- УЗЫ 


В парда, зебру и т.п 
ч тается прежним - ничего лиш- Вместо популярно- 
ч Ё го в течение несколь 
ких сезонов зрительно 
“тяжелого” образа городс- 
кой обуви мода постепенно и 
Дизайнеры обуви по-прежнемулиша- настойчиво рекомендует более изящный 
юткомпозиции моделей какого-либо де- силуэт. Несколько утяжеленная носочная 
кора, если он находится за пределами часть в виде наполненного овала и каре 
конструирования, сосредоточив свое еще остается в моде, тем более в осен- 
внимание на оформлении деталей не-зимнем сезоне, но уже теряет свою 
кроя. Акцент делается на матери- былую актуальность и приобретает 
алы, оформление их поверхнос- более мягкую овальную и вытя- 
ти, колористическую гамму, , А нутую форму, в некоторых случа- 
использование новой тех- Р _ Е | ях даже с декоративным припус- 
нологии и, конечно, для де ком. Более изящными становят- 
осенне-зимнего сезона - р. р ся силуэты каблуков, высота ко- 
создание наибольшего 19 торых даже в сапогах достигает 
№ 70-80 мм 
р В течение последних лет в 
осенне-зимних сезонах боль 
шую, основную часть ассор 
7 тимента занимали завы- % 
е шенные ботинки и ботильо- 
ны. Сегодня сапоги, прак- 


комфорта. 
Принцип асимметрии в 
обувной моде постепенноус- 
тупает место четкой геометрии, 
постминималистические тенден- 
ции диктуют новые силуэты, фор- 
мы, колодки, подошвы и каблуки. 
Декоративное оформление в ком- 
позициях моделей кроме бытовавших 


ВолЮевремя сугубо функциональныхде- подиум, Их стильи дизайн 
палей становится более интересным в воспроизводят, с одной 


овязи с ориентацией на заимствования стороны, моду 70-х годов, а с другой - 
из костюма периода средневековья и модели кустарного производства. & 
70-х годов нашего века и разнообразных Как дань моде 70-х годов воспро- 
элементов из этнографии различных на- ы Изводятся сапоги 


моде, вновь выходят на 


тимента занимали ои 
шенные ботинки и ботильо- 
ны. Сегодня сапоги, прак- 
тически отсутствовавшие в 
А моде, вновь выходят на 
подиум. Ихстильи дизайн 
воспроизводят, С одной 
стороны, моду 70-х годов, а с другой - 
модели кустарного производства, 


постминималистические тенден- 
ции диктуют новые силуэты, фор- 
мы, колодки, подошвы и каблуки. 
Декоративное оформление в ком- 
позициях моделей кроме бытовавших 
долгое время сугубо функциональных де- 
И. брин более интересным в 
и ыы цией на заимствования 
70-х годов еще ла НЫ 
элементов из а аи реа 
родов. рафийјре аа 
Сезон, завершающий 
тысячелетие, как и в про- 
Шлые годы, отождествля- 
ется с новейшими техно- 
логиями, материалами, 
созданными по новым Ҝ 
методам обработки, 
которые сегодня вы- 
тесняюттрадиционные 
кожи, а комбинирование 
стекстилем, эластичной ре- 
зиной и неопреном становится 
характерной чертой времени. Но 


блестящей 
кожи С ВЫСОКИМИ 
голенищами до ко- 
лена или выше. Но- 
вое предложение ди- 
зайнеров - сапоги с от- 
воротами из кожи верха, а 
для зимнего периода - с ме- 
ховой опушкой. Другой модный 
вариант дизайна сапог - из матери- 
алов, имитирующих мех, а также из 
фетра и даже валяной шерсти 
Новостью моды станут нулевые каб- 


Как дань моде 70-х годов воспро- 7-е 
изводятся сапоги МОЙ 
ў извелюраили 


РС. 


_7 ив повседневной обуви. Вернулись в 


остается спортивная версия моделей. Это 
туфли и полуботинки на формованных 
подошвах из крепа, транспарентной ре- 
зины и полиуретана. 

По-прежнему большую группу со- 
ставляют ботинки и завышенные бо= 
тинки двух типов: элегантно спортив- 


луки в сапогах, имитирующих сапоги куст 
тарной работы. Сохраняют свое положе- 
ние полуклиновидные каблуки 
Платформы сегодня актуальны в ос- 
новном в молодежной группе, а вообще 5а 


подошвы достаточ- = И 
аа 
ного направления и спортивного стиля 


но тонкие 
Цветовая гамма д р 

сезоне по под модным девизом “хорошее здо- 
ел ровье”. Обе группы созданы с ориен- 
— == тацией на удобство и комфорт. Их 
выполняют из особо мягких материа- 
лов - велюра, нубука, на удобной 
комфортной подошве, с мягкимикан- 
тами, с удобными застежками или 


в этом 

авнению с преды- 
годами яр- 
енная 


1ционныЫх 


кая, 
Кроме 


цвет 


ерныхи ко 


ри А з пред- 
ю гамму союзкой из эластичной резины. Но- 

ных, серых, винка в этой группе - бо- 

ых, желтых и тинки из фетра или вой- 

енков. Много лока. Цветовая гамма бо- 

печатью под реп- лее яркая по сравнению с 


предыдущими сезонами. 
ь Нарядный ассортимент 
отреагировал на изменения 
моды уже достаточно давно 
ив последние сезоны приоб- 
рел облик классически изящ- 
ный. Декоративное оформле- 
ние моделей в виде брасле- 
тов, пряжек, бантов вновь воз= 
вращается в моду. 


ТИ. х экзотических 
живот Одновременно 
нужно отметить что после 
долгого существования в 
моде одноцветной обуви 
художники рекомендуют 
комбинирование цветов, 
тональных или контра- 
стных по цвету или 


по фактуре матери- 
алов. Татьяна САХАРОВА, 
Интересны и нетради- искусствовед ОАО “Дом 


ционны такие сочетания цветов, как моделей “Кузнецкий мост”. 
красный с розовым, лиловый с фиоле- 
товым и т.п. Иногда контрастно выде- 
ляется каблуки носочная часть, иногда 
традиционно - носочная часть и задник. 


Обновление ассортимента заметно 


моду туфли-лодочки с низко срезанной 
союзкой. В таких моделях каблуки варь- 
ируются от 10 до 60мм. И они могут быть 
достаточно устойчивыми или утопленны- 
ми к набоечной части. В этой группе 
модны также туфли типа мокасин. 

В обуви для улицы на каждый день 
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камушки, 


79 ваг а 


даже закапывалив 
глаза. Кораллы 
носили на шее, 
9а привязывали к'об- 
ласти расположе- 
ния двенадцати- 
перстной кишки и 
| желудка. И только 
в нашем веке уче- 
ные выяснили, что, 
оказывается, ко- 
раллы содержат 
ценное лекар- 
ственное вещество 
- простогландин. 
Как же были правы 


- Итак, заглянем в мир 
засок. Иначнем нашу экс- 
хурсию по планете расцве- 
и оттенков с самого яр- 
- красного. 
Помните, как сказано у 
ова? “В белом плаще с 
ым подбоем прокуратор 
Иудеи Понтий 
Пилат? Это со- 
четание бе- 
лого и крас- 


древние! Падалки и прорицате- 
ли обязательно носили коралло- 
вые амулеты и талисманы, ведь 
кораллы считались лучшим сред- 
ством от нечистой силы: По той 
же причине священнослужители 
носили коралловые четки. Тра- 
диционно лучшим подарком 
женщине считались коралло- 

вые бусы. В традиции рус- 

ской живописи на портретах 

русских женщин кисти ху- 
дожников Рокотова, Левиц- 
кого, Боровиковского всегда 
встречаются украшения из 
кораллов, жемчуга и бирю- 


ного 


Нет ни одной страны в мире, столь богатой 
самоцветами, как Россия. А они, эти магические | 
спрятаны в недрах Урала. И прямо |. 
оттуда привозит их людям Татьяна Александровна | 
КРЫЛОВА, сотрудник фирмы “Уральские самоцве- 
ты”. Глядя на эту красоту, трудно уйти без 
покупки. Тем более что их хозяйка действительно 
оказалась волшебницей. Есть и название этому 
волшебству - цветоэнерготерапия. 


то есть желтый цвет, с чем 


оно связано? 

- Желтый цвет - это цвет ло- 
гикииинтеллекта. Этотцветодно 
времябылгонимхристианством, 
потому что в желтое был одет 
Иуда, предавший Иисуса Хрис- 
та. Однако цветотерапевты счи- 
тают, что именно желтый цвет 
побуждает человека к большей 
интеллектуальной активности. 

- Ума добавит, у кого его 
нет? 

- Ну это вряд ли. Если ума 
нет, то это надолго. Желтый цвет 
называютцветом ораторов. Сре- 
ди желтых камней наиболее по- 
пулярен цитрин, его-то и реко- 
мендуют тем, ‘кто ораторским 
искусством хочет покорить об- 
щество. 

- Таким образом, благо- 
даря желтомуцветумыиме- 
ем больше шансов 
быть избранны- 

ми, например, 
в Государ- 
ственнуюдуму 
или в пПрези- 
денты?. 

- Несомнен- 
но! Кроме того, 
желтый цитринявля- 
ется талисманом мак- 
леров, воров и‘ жуликов. 


энергии, от активности солнеч- 
ного излучения, точнее, отколи- 
чествавспышекна Солнце зави- 
сит вся наша жизнь. 

Янтарь - единственный ка- 
мень, против которого нет про- 
тивопоказаний ни для кого и ни 
в каких обстоятельствах. Какку- 
сочек Солнца, он- источникжиз- 
ненной энергии на Земле, каки 
само Солнце. Одним словом, ян- 
тарь - камень исключительный, 
ведь это даже не камень, а зас- 
тывший божественный солнеч- 
ный свет. 

- Я знаю и другие свя- 
щенные цвета. Например, 
цвет исламских знамен - 
“священный зеленый”, как 
назвал его в 1 
своей песне 
Юрий Шев- 
Чук... 

- Зеленый 
цвет очень ин- 
тересен. Опыт- 
ныеогранщики, 
когда они зани- 
мались своей 
работой, клали 
рядом с собой 
зеленые камни. 
Зачастую скоро- 
бея, вырезанного 


позеле- 
номукам- 


ший в себя космическое излу- 
чение, создают вокруг себя 
сильное оздоравливающее . 
поле. Кроме того, аметист спа- . 
сает от опьянения вином и лю- 
бовью, дарит хорошие сны, 
мысли лихие удаляет и во вся- 
ких делах в помощь. Лечит они 
отбессонницы, как, впрочем, и 
нефритовая подушка - соеди- 
ненные между собой в форме 24. 
подушечки нефриты. = 

- По спектру синий бли- 
зок к сиреневому, но ощу- 
щение отнего - совсеминое. 
Что означает синий цвет? 

- Синий цвет противополо- 
жен блуду. Это цветнравствен- 
ности и чистоты. В христиан- = 
стве синий - это цвет неба. 
Средисинихкамней отмечула- 
зурит. Это символ фараонской 
власти. Лазурит - стерженьче- 
ловеческого духа. 
Если носить ла- Р 
зурит в подвес- 
ках и на шее, то 
он делает более 


зеленые камни. 
Зачастую скоро- 
бея, вырезанного 


но: кроме того, 
желтый цитринявля- 
ется талисманом мак- 


влияет на 
ход исто- 
рии. Как и 
красный цвет 
- цветреволю- 
ции и войны. 
Красный - это цвет 
высшей власти. Если 
хотите выглядеть царственно 
носите белую одежду с крас. 
ными камнями. Красный цвет 
имеет мощную, просто потря- 
сающую по силе энергетику. 
Слабым и вялым, находящимся 
в подавленном состоянии лю- 
дям следует воспользоваться 
энергией красного цвета. Крас- 
ный - цвет активных и энергич- 
ных людей. Однако кнему сле- 
дует относиться с осторожнос- 
тью. Он может перевозбудить 
человека, лишить его покоя и 
сна. Кроме того, красный цвет 
лечит рожистые воспаления и 
вирусные заболевания, прида- 
ет силы, повышает иммунитет 
человека. 
- Вы говорили о помощи 
красного цвета людям, на- 
ходящимся в подавленном 
состоянии. А если у чело- 
века депрессия? 
- При депрессиия все-таки 
не советовала бы прибегать к 
красному. В этом случае луч- 
шим средством является лун- 
ный камень. И вообще, в этом 
случае я рекомендую не сол- 
нечную, а лунную энергетику 
Если положить лунный камень 
наподоконниквноволуниетак, 
чтобы на него падал светЛуны, 
он наберется магической 
силы. Тогда он вылечит самую 
черную меланхолию и самую 


жестокую лихорадку. 


- К цвету красному бли- 


зок очень красивый цвет - 
коралловый. 


- Вовсевека считалось, что 


коралл отводит опасность. Ко- 

раллы входили во многие древ- 
! ние рецепты. Имлечили тибет- 
| ские ламы. Раствор, состав- 
| ленный на основе кораллов, 


нимая лю- 
бовь к чер- Ё 
ному цвету. "В 

Правда ли, что черный - цвет 
мистики и тайных знаний? 

- Да. Иногда считают, что 
черный цвет отражает некото- 
рую закомплексованность чело- 
века, сдержанность его. Ясэтим 


леров, ворови жуликов. 


МЕ еһ _ позеле- 

~ 0 номукам- 

> "а ню. Что это 

9 дает? Уменьша- 

- Политики и во- ; 8 ет резь в глазах при 
ры - ничего себе а = работе, требующей 


компания! Впрочем, 
весьма логично... 

- Кроме того, желтый 
рекомендуется тем, кто 
зарабатывает на жизнь 
своими руками! - ювели- 
рам, огранщикам ит.п 

Желтый, оранжевый, 
охра - цветатеплые, цве- 
та осени, падающей ли- 8 
ствы, Или золотистых слез № 
янтаря. Я очень люблю эти ты- 
сячелетние сгустки сосновой 


я 
А 
89 
не согласна. По мнению психо- 
логов, именно яркие цвета, ко- 
торые так любит молодежь, от- 
ражаютеенеуверенностьвсебе, 
Черный цвет не есть отсутствие 
цвета. Черный цвет - это целая 
Вселенная и целый спектр от- 
тенков. Любовь к черному цвету 
просто говорит о хорошем вку- 
се. Крометого, черное водежде 
в сочетании с небольшим вкрап- 
лением серебраили золота сви- 
детельствует о склонности кми 
стическому, кдуховному. Теперь 
- о лечении черным. Черную ру 
башку или платьея бы рекомен- 

довала больным радикулитом. 
- Вы рассказали о золоте 


по черному, а само золото, 


смолы, обмытые морем 
и выброшенные на бе- 
рег! Неповторимый, по- 
этический цвет янтаря - 
это и есть сгустки сол- 
нечной энергии, дошед- 
шие до нас сквозь эпо- 
хи и века? 


зрительного напря- 
жения. Кроме того, 
зеленый - это цвет 
зарождения жизни. 
Цвет травы, проби- 
вающейся сквозь 
асфальт. 
- В каком на- 
строении следует 
носить зеленый, в 
каком тонусе, при ка- 
кой энергетике? 

- Густой зеленый цвет - цвет 
уверенности всебе. Слабая лич- 
ность его не наденет. Авотсвет- 
ло-зеленый, и особенно салат- 
ный, цвет людей, крайне не уве- 
ренных в себе. Надев салатный, 
человек как бы обращается к 
обществу с просьбой о помощи 
и поддержке. То же самое отно- 
сится и к коричне- 


а р Ж 4 
- Янтарь, этуископаемую 
смолу, действительно на- 
зывают “слезами земли”. 

- Еще древниеговорили: “Нет 
такой болезни, которую не по- 
бедит янтарь". Ведь в нем за- 
консервирована солнечная энер- 
гия. Весь наш мир пульсирует в 
ритме: Солнца, все мы - дети 
Солнца. От потоков! солнечной 


вому. Однако любой 
оттенок зеленого 
цвета лечит голов- 
ную боль и тахикар- 
дию. 

- А нервные 
стрессы? Зеле- 
ный поможет и в 
напряженной си- 
туации стресса? 

- Здесь я посо- 
ветую, скорее, си- 
реневый. Сирене- 
вый цвет недаром 
помогает от стрес- 
са. Он как бы уно- 
ситвасв мир грези 
иллюзий, в мир фантастики и 
снов. Это любимый цвет бере- 
менных женщин и детей. Это 
основной космический цвет. Он 
очень хорош для людей богемы, 
людей искусства: будит фанта- 
зию. Кроме того, сиреневый цвет 


снимает головную боль, как и 
зеленый. Кстати, сиреневые кам- _ 


ни, такие, как аметист, впитав- 


1 


редкими 
астмати- 
ческие при- 
ступы, приступы эпи- 
лепсии. Издревле он 
считался камнем врачей 
и врачевателей. Лазурит 
вытягивает дажегной изброн- 
хов при бронхитах. Лазуритце- 
нится на международном рын- 
ке на вес серебра. Из него 
человечество впервые сдела- 
ло ультрамариновую краску. 

- Наука сочетаний цве- 
тов - очень сложна, к соче- 
таниям надо относиться с 
огромной осторожностью. 
Хотелось бы услышать 
ваши рекомендации на этог 
счет. Хотя бы о сочетаниях 
с синим. 

- Сочетание синего и зеле- 
ного цвета очень благоприят- 
но. А вот сочетание сиренево- 
го с синим - крайне неблаго- 
приятное. 

- Говоря об янтаре, мы 
вспомнили слезы земли. Но 
я слышала о других сле- 
зах... Как вы думаете, о 
чем это я? 

- Это очень чистый и очень 
грустный горный хрусталь. 
Именно его и называют слеза- 
ми планеты. Горныйхрусталь = 
это камень оракулов. Его ис- 
пользуют как энергетическую 
подпитку. Можно носить его в. 
шелковых мешочках в карманах. 
Дома полезно иметь кристаллы | 
и друзы горного хрусталя. Об-. 
ладая оздоравливающей 
аурой, они очищают энерге- 


тику дома. 
Беседу вела. 
Виолетта 


- Многие животные являют- 
ся открытыми вирусоносителя- 
ми. Больные кошки и вирусоно- 
сителивыделяютвирус с мочой 
и слюной. Так что применение 
для кошачьего туалета улично- 
го песка может привести кнео- 
братимым последствиям. При 
заражении кошек панлейкопе- 
нией болезнь не передается 
другим домашним животным, 
за исключением семей- 
ства кошачьих. Также 
этот вирус неопасен и 
для человека. Инкуба- 
ционный период забо- 
левания длится 3-12 1 
дней. При остром тече- 
нии болезни животное | 
погибает через 2-3 дня, 
иногда болезнь может 
длиться 7-10 дней. Ко- 
тята почти стопроцент- 
но погибают. Взрослые 
коты и кошки выживают 
в редких случаях. 

При заболевании 
вашего любимца полез- 
но измеритьтемперату- 


“Чума кошек” - так иногда называют очень 
опасное заболевание панлейкопению, или инфекцион- 
ный гастроэнтерит, у котов и всех животных 
семейства кошачьих. Если в доме появилась кошка, | 
то от нас зависит, насколько она будет здоровой и 
ухоженной, считает главный ветеринарный врач | 
Минска Петр Васильевич ОРЕХОВ. Сегодня он 
познакомит вас с некоторыми признаками этого | | 
заболевания и даст советы, как его предогералить: 


ЗЕЕ 


чание. В связи с постоянными 
выделениями жидких каловых 
масс-и рвотой наступает обез- 
воживание организма, тускнеет 
шерстяной покров; слизистая 
оболочка рта сухая, кровенос- 
ные сосуды наповерхности неба 
синие, наполненные кровью 
Также возникают воспаления 
слизистой оболочки глаз. и 
носа. 


ру тела. Термометр по- 
мещают в паховую складку под 
задней лапкой и удерживают 5 
стараясь не касаться 


25395 а Повышенная 
температура - 40-41 градус. 
Больное животное отказы- 


’ваетоя от пищи, страдает рво- 
зой. Через парудней возникает 


Одна.из выраженных черт 
панлейкопении - отказ от воды 
при выраженной жажде. Живот- 
ное сидитнад блюдцем сводой, 


но не пьет, Такое поведение спо- 
собетвует ОВЕН орга- 


низма и соответственно - нео- 
братимым изменениям в нем. 
Лечение болезни осуществ- 
ляется путем введения внутри- 
мышечноантибиотиков. Приме- 


АА ГТРК 


болел 


вратить путем вакцинации жи- | 
вотного, в ветеринарных апте- 

ках имеется вакцина “Мульти- 
фел-4”. При покупке обратите 
внимание насрокгодности: вак- 
цина пригодна для применения 
в течение 12 месяцевсо дня ее 
изготовления при хранении и 
транспортировке в сухом тем- 
ном месте при температуре 


| 
| 
| 
| 


ски здоровые (об- | 
следованные ветерина- 
ром) котята и взрослые 
| кошки. Если привить 
больное животное, оно 
может погибнуть. 
Котятпервый разпри- 
 вивают в 8-12 недель, 
повторно через 21-28 | 
дней после первой при- 
вивки. В 10-12 месяцев 
прививку повторяют. Им- 
мунитетупривитых котят 
наступает через 14 дней, 
После второй прививки 
иммунитет сохраняется в 
течение года. Взрослых 
кошек вакцинируют ежегодно. 
Вакцину вводят подкожно в 
область лопатки в’дозе 1 куби- 
ческий сантиметр независимо 
отвозраста, веса и породы ко- 
шек стерильным шприцем. Но 
в любом случае, если ваш Мат- 
роскин заболел, не стоит зани- 
маться самолечением, этим вы 
только можете принести вред 
своему любимцу и затянуть 


А уу р ОО о Ау Дуа пере 


| КУ, РТОЧКА НЕ ОБЯЗ; 


слышала, 47 
всем короткошер- 
стным собакам | 
надо зимой наде- 
вать курточки, 
чтобы не просту- 
жались. Так ли 
это?. 

Нина НОВАК. 
Петрозаводск. 


гата зимние попонки, курточки и и так далее совершенно. не 
обязательны для собак. Все зависит от воспитания, от закалки. . 
Разумеется, если собака (тот же доберман) из теплых районов 
переедет на север, то для прогулок ей действительно приді 
шить одежку. Опять же, если собака целыми днями дремлет п 
батареей и выходит погулять на полчасика, на прогулке не бегает, 
а, сделав свои дела, стоити дрожитуноги хозяина, тогда, конечно 
собаку надо одевать. Если же пес нормально питается, и в зной, 
в дождь подолгу гуляет, на прогулке бегает, играет с хозяином, 
другими собаками, то никакой курточки емунетребуется. А вообі 
все собаки независимо от густоты шерсти не столько | 
холода, сколько сквозняков. 


К°" ДАЯ ЖАВОРО! 


ртр 
Мы завели жаворонка, только он почему-то совсем не 
|} приручается и бьется головой о крышу клетки. Как его приру- 
|} чить? Может, подрезать ему крылья? 


Сергея а ОПАЛЕВ. Москва. | 


ный верх, по низу которого натягивает 
Дело в том, что жаворонок - наземная птица, | 
при опасности “стартует” резко вверх. П 
ным твердым потолком жаворонок часто 

Приручаются жаворонки действите 
время (около недели) птицу надо бесп 
Подрезать крылья не надо, достаточно 
первое время надо подвесить повыше 
ронок пугается не так сильно. 

А вообще птичка эта неприхотливая 
20 лет. 


‚ поднимать заднюю лапу. Здоровый коб 
как щенок. Как его. 


Собака начинает “приветствк 
во, когда взрослеет, когда акт 
Известно, что мелкие собачки соз 


крупные (доги, овчарки) часто задер: 


І Де ана а ЛД] 


задней лапкой и удерживают 5 
минут, стараясь не касаться 
термометра руками. Нормаль- 
\аялемператураазрослого кота 
ВИО, котенка < 
мпература - 40-41 градус. 
Больное животное отказы- 
вается от пищи, страдает рво- 
той. Через парудней возникает 
острое расстройство работы 
желудка и кишечника, а также 


ае евыынаженных черт 
панлейкопении - отказ от воды 
при выраженной жажде. Живот- 
ноесидит'над блюдцем с водой 
но це пьет, Деков поведение спо- 
ствует обезвожив - 
Ена и соответственно а: 
М изменениям в нем. 

ыы ечение болезни осуществ- 
ся путем введения внутри- 
мышечно антибиотиков. Приме- 
нение домашних методов эф- 
фектане дает. У переболевшего 


наблюдается зеленовато-жел- 
тая слизистая рвота, живот 
вздут, вкишечнике слышно ур- 


животного образуется иммуни- 
тет 


лем 


Приобретая собаку крупных размеров - овчарк 


нас защитит. Как сделать из собаки защит 
(Специальную школу? На эти и некоторые д 
Наталья ШАХОВСКАЯ. 


- Я бы не советовала отда- 
вать собаку в “спецшколу”, где 
готовят собак-телохранителей. 
Объясню, почему. По оконча- 
нии курса вы получаете не лох- 
матого друга, а машину для 


убийства, запрограммирован- 
ную на защиту:вашей персо» 
сожалению, с этой точки з 
собака оценивает окружа 
обстановку не совсем аде 
но. Приятельхлопнулвас по пле- 
чу, пробегающий 
мимо подросток 
взмахнул рукой - 
для собаки это 
сигнал. нападе- 
й ния на вас. Ипо- 
верьте, хорошо 
обученный пес 
“работает” столь 
молниеносно, 
что вы просто не 
успеете подать 
запрещающую 
команду... И гу- 
лять вам с такой 
собачкой только 
на поводке дав 
наморднике. 

Вообще на 
защиту хозяина 
кинется любая 
собака, незави- 
симо от того, 
обучена она или 
| нет - это у нее в 
крови. ‘Важно, 
1 чтобыделалаона 
это грамотно и 
своевременно. 


2 © 
294 
© Е 
у, добермана, ризеншнауцера, 
= мы, разумеется, надеемся, что она в трудную минуту (не дай Бог, конечно) 


кошек вакцинируют ежегодно. | 

Вакцину вводят подкожно в 
область лопатки в дозе 1 куби: 
ческий сантиметр независимо ! 
от возраста, веса и породы ко- 
шек стерильным шприцем. Но 
в любом'случаезесливацМат= 
роскин заболел, не стоит зани- 
маться самолечением, этим вы 
только можете принести вред 
своему любимцу и затянуть 
болезнь. Следует показать жи- 
вотное ветеринару. 


| 


Записала 
Татьяна ХРЯПИНА. 


И 


отдавать ее в 
вечает кинолог 


надо 2 


Так что некоторым вещам учить 
гочетвероногого друга все- 
Надо. Прежде всего пес 
ельно долженпройти ОКД 
ий курс дрессировки), то! 
ака, если выхотите обу- 
чать приемам защиты, долж 
ыть абсолютно управляемой. 
лохо также, если со щенячь- 
возраста ваш пес гуляет не 
один, а в компании других со- 
бак. У животных, регулярно об- 
щающихся с себе подобными, 
болееустойчивая психика. Ктому 
же собака привыкнетвидеть вас 
в компании людей, усвоит, что 
невсегдаприкосновениекхозя- 
ину есть акт агрессии. Чего ка- 
тегорически нельзяделать - “шу- 
тейно” драться друг с другом, 
провоцируя щенка на. защиту, 
чтобы потом со смехом похва- 
лить его - мол, защитник растет! 
Молодая собака очень быстро по- 
нимает суть этой игры и защищать 
вас начинает тоже в шутку. Пере- 
учить ее бывает очень трудно. 
Прежде всего надо научить 
собаку недоверчиво относиться 
к посторонним. Методик очень 
много, самая простая - пусть 
посторонний человек протянет 
щенку лакомство, а когда тот 
подойдет, ущипнет его за нос. 
Это не больно, но обидно: Пос- 


| 
|: 


| 


х Нашему псу уже полтора года, а ви’ 
поднимать заднюю лапу. Здооовый кобели 
как щенок Как его научить 2. у 
тим. А 


Собака начинает “приветствовать” Д / 
во, когда взрослеет, когда активно идет полов 
Известно, что мелкие собачки созревают быстрее, к 
крупные (доги, овчарки) часто задерживаются до года-п 
Хотя причиной такой задержки может послужить скверное, 


ет посетить ветеринара. 


В каком возрасте можно 
кастрировать кота? 
Галина ВОЛКОВА. 
г. Калачинск 
Омской области. 


калорийное питание, перенесенная в щенячьем возрасте 60 
гормональные отклонения, неврозы. Такчто, возможно вам 


ЧЕМ РАНЬШЕ, ТЕМ ЛУЧШЕ 


кот не утрачивает: своих рабочих качеств и продолжает ловить 
мышей, если, разумеется, он делал это до операции. 
Людмила АЛЕКСЕЕВА, ветеринарный врач. 


В принципе - в любом. Од- 
нако лучше сделать это порань- 
ше, догода-полутора. В любом 
случае до первой вязки, ибо 
иначе эффект может быть не 
достигнут. Кстати, вопреки рас- 
хожей молве кастрированный 


ле двух-трех таких уроков (люди 
должны бытв разными) собака 
просто перестает реагировать 
на обращение к ней незнаком- 
цев; Больно щипать щенка не 
стоит, таккак это можетвызвать 
испуг или агрессию. Последнее 
особенно нежелательно - пред- 
ставьте, ничего не подозреваю- 
щий соседский ребенок протя- 
нет к вашей собаке руку... 
Неплохо обучают собак по 
школе ЗКС (защитно-караульная 
служба). Однако при их стан- 
дартной методике возможны 
несколько ошибок. Во-первых, 
одежда инструктора: порой пос- 
леокончания школы ЗКС собака. 
реагирует на ватник, независи- 
мо оттого, на кого он надет. Так 
что не дай Бог какой-нибудь ра- 
ботягасо стройкичерезваш двор 
решит пройти... Во-вторых, со- 
бака привыкает вцепиться, по- 
виснуть итрепатьто, что ей под- 
ставляетинструктор. Еслитакое 
произойдет в условиях реально= 
го боевого контакта, хулиган 
вполне может сообразить сунуть 
собаке в пасть обмотанную кур- 
ткой руку. Хорошо, если в дру- 
гой руке у него не будет палки 
или ножа. 
Лучше всего нанять инструк- 
тора, владеющего методикой 


дрессировки собак по школе 
МВД или еще лучше - погран- 
войск. Там собак приучают реа- 
гировать на предмет в руке, 
“объясняют”, чтотакое нож, учат, 
какнейтрализовать человека, не 
причиняяемуособыхповрежде- 
ний. Правда, любой частный ин- 
структор берет недешево, но вы 
можете договориться с прияте- 
лями-собачниками и приглас 
инструктора, разделив требуе. 
мую сумму на всех. з 
Не забывайте, что раз-два в. 
год собака должна как бы “пере- 
сдавать экзамен”, так что не ле 
нитесь: любые, а тем бол 69 || 
евые навыки надо время 


всем и каждому подходить к. 
баке, гладить ее. Н 


вам в дом, играют с в 
томцем. Собака до) 
мать, что проявлять С 
человеку можно только по 
казу хозяина. а 

А главное, не 
ально злить 
угрюмым, а 


Бывает, наготовишь вкусненького, а муж задерживается на работе. Борщ ни 
корочкой жира, а яйца всмятку становятся просто кошмаром. Бабушки и прабабушки в дут: 
чулунки в еще не остывшую русскую печку или сохраняли “горячий жир ко глет а Я Я 

чайники и подставки для яиц счаровда тельные грелки. т 


ОКА С ЦЫПЛЯТАМИ а 
ея Толо ты схема 7) - традиционная грелка для большого чайника. | 999 
ра г толстой шерсти одного или нескольких цветов (если вы | 
обрывок И курицу), немного красной пряжи для хохолка и гребня, | 
утепляющая ой для клюва и крючок № 5, пуговицы. При желании 
К ЛИ а Е подкладки, Наседка вывязывается сверху вниз | 
петли) Е сбое олбиками (три столбика с накидом, вывязанные из одной } 
И ИЕ °С диаметром чайника плюс 3-5 сантиметров на свободу 
| . и краи грелки нужно обвязать 1-2 рядами столбиков без накида 
| Голова курочки состоит из двух вывязанных отдельно кругов. Чтобы ‹ инить 
| их, провяжите по краю соединенных кругов один ряд столбиков б 

оставив в нижней части головы свободные края. По каждому и 

краев провяжите сначала ряд столбиков без накида, а затем по 

| столбиков - это грудка несушки. Гребешок и бородку вывяжите к 

по схеме. Чтобы сделать клюв, у основания гребешка прикрепите 
невую нить, провяжите три неполных столбика с двойным на 
одной петлей. Крылышки и хвост свяжите по схе ат 

блестящую плоскую бусину на черную брючную пуг‹ 

іесушка связана из достаточно толстых нитеи 

не нужно. Курочке из пряжи потоньше 

‚оваться подкладка и утепление. 

‚-грелки для вареных яиц вяжутся из желтой 

ой же схеме, что и их мама-курица (фото 2) 

котик. Котик любит мясо и теплую лежанку на печи, | 
поэтому ему доверено согревать не очень большие 
юли с борщом и кашей. В среднем на такую грелку | 
300 г толстой пряжи одного или 2-3 цветов (если | 
стрый), немного белой пряжи, обрывки черной, | 
зеленой (или желтой) и красной пряжи (для ресниц, | 
зрачков и кончика носа) и крючок № 3, пуговицы, | 
поролон или вата, ткань для подкладки. 

Голова, являющаяся одновременно и! туловищем | 
а, вяжется от макушки: наберите 5-7 воздушных і 

" их в кольцо и вывязывайте колпак | 
столбиками с накидом, делая | 
равномерные прибавки, как 
если бы вы вязали шапоч- 


_ ку. Когда диаметр. изделия | : - едена 
\ достигнет необходимого рес > „4 2 сое + 
{ он ++ 

вам размера (например, а у Е 
25-30 см), уменьшите ко- і , ; Ни 

личество прибавок, чтобы ^ А 28, Ў озона +++ ев 

` ней части! + 

придать нижне М " | © ++++++++о7 


ии линНЛОИ- № ючеу 


свегло-кори« 


цу. Если 
утепляті 
). 9! и 
Дытл 


пряжи по 


кастр 
| уходит 
котик пе 


ро, 3 И ВВ, 
„ замкните их в кольцо и вывязыва 


‘глаз 


рот и кончик носа, Можно сделать усы из | 
| толстой лески. Белки глаз обвяжите чер- | 
ными нитками, чтобы получились ресни- | 
цы. Нашейте нос и глазки на мордочку, 
мордочка подложив под каждую деталь кусочек по- 
ухо 5 ролона или вату, 
лапка Ушки у кота торчком, поэтому каждое 
ухо состоит из двух одинаковых треуголь- 5 д 
ТА о деталей А связана из т СТОРОЖЕВОЙ ПЕС (схема 3) 
эсноеного тона, а вторая - из белой. Собаки обычно круриевакошекицее будет 
Связанные детали ушек нужно сложить | СЛУЖИТЬ грелкой для кастрюль побольше. На эту 
. 6,5 вместе, прослоив их клеенкой, и обвязать | ГРЕЛКУ может УЙТИ ОВС пряжи подходящего 
= в $ Схема 2 по краю сдвоенной нитью (одна нитка мордочка а а 


е 19 ье ва 


йте колпак 
столбиками с накидом, делая!" 
равномерные прибавки, как 
если бы вы вязали шапоч- | 
Ку. Когда диаметр изделия 
достилнетьнообходимого 
вам размера (например, 
25-30 см), уменьшите ко- 
личество прибавок, чтобы 
придать нижней части 
грелки почти цилиндри- 
ческую форму. 


пе 


ет 


голова, 2 детали; 


- | 
Для глаз и носа свяжите | 
выпуклые накладки: по две | 
для белков глаз и зрачков и 
| ОДНУ, для носа. Наберите це- ' 
| почку из воздушных петель длиной 
| приблизительно одна треть шири- 
| ны готовой накладки и спиралеоб- 
разно провязывайте ее столбика- 
ми с накидом, делая прибавки в 
каждом витке, Накладки должны по- 
лучиться выпуклыми. Вышейте на зрачках | 


узкие черные полоски, а на носу - язычок, | 


белая, другая - ос- 
новного цвета). Та- 
кой же нитью обвя- 
жите (после того как 
вы прикрепите из- 
нутри утепляющую 
подкладку) и ниж- 
ний край грелки. 

Лапки и хвост. 
Обе передние лап- 
ки вывязываются по 
кругу в форме по- 
лушарий, а хвост - в 
виде прямоуголь- 
ника, который за- 
тем нужно просто 
сшить и прикрепить 
сзади. Перед тем 
как пришить лапки, 
в них нужно обяза- 
тельно подложить 
поролон (фото 3, 
схема 2). 


пряжи для отделки, 
утепляющая проклад- 
ка и ткань для подклад- 
ки. Вам понадобится 
крючок № 3. 

Пес вяжется так 
же, как и котик, толь- 
ко длинные уши и 
хвост торчком выпол- 
няются вытянутыми. 
петлями, имитирую- 
щими мех, а ресни- 


ушки 


Схема З. 


сентябрь 


САЛАТ ПРАЗДНИЧНЫЙ 
Вам потребуется по 300 г 
мякоти арбуза и дыни, гроздь 
темного винограда, по 100 г 
грецких орехов, сахарной пуд- 
ры и коньяка, лимон. 

Дыню и арбуз порежьте 
кубиками. Ядра грецких оре- 
хов измельчите. Лимон на- 
режьте вместе с цедрой, уда- 
Все перемешайте 
ягоды винограда. 
уза или дыни 
корзины 
* салаг. 
пуд- Посыпьте ванилином, 
На равьте медом. Украсьте са 
ик. 


фруктовым соком. 


САЛАТ ИЗ ДЫНИ 

С МОРКОВЬЮ 

Возьмите 2 морковки, 600 
дыни, 2 столовые ложки ме 


| ПОДЛИВКА | 
| СМЯСОМ 


| 

Возьмите 200-300 г говя- | 

| дины, 2-3 средних баклажа- | 
| на, некрупную морковку, лу- | 


| 

| ковицу, небольшой, очищен- | 
| 

| 


= 
ГУ] 
5 
т 
< 
е) 
У 
о 
3 
о 
= 
с 
Г 
о 
А 
В 
я 
(©) 
55 


лив семена 
ванилин" 


Морковь натрите на 
ной терке и смешайте 


ный от кожицы помидор, пу- 
| чок укропа. | 
| Лук порежьте полуколь- 

| цами, морковь натрите на | 
| крупной терке. Обжарьте все 
| в глубокой сковородке на ра- 


сливками. 


САЛАТ ИЗ ДЫН 
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стительном масле. Мясо по- 
| режьте кубиками и добавьте 


| к овощам. Посолите и поло- | 


| жите баклажаны, очистив их 
и порезав крупными кружоч- 


| ками; Потушите. Когда мясо | | 
добавьте помидор, аан | | 
ный кубиками. Можно поло- | 


и баклажаны станут мягкими, 


| жить еще и сладкий: перец. 

Готовое блюдо посыпьте 
| зеленью укропа и подавайте 
| на стол. 

| Мария СИЗИКОВА. 
| Чита. 


166 г мя- 
шинкован- 
‚80®ма- 
60 г ягод. 
‚ Для зап- 
зшайте со 


На десертную тарелку вы- 


ложите дыню, порезанную со- 
ломкой, 
разложите салат из белокочан- 
ной капусты, 
свеклу, 
апельсина без шкурки. Укрась- 


Вокруг букетиками 


маринованную 
виноград, кружочки 


На 1 кг дынӣ 
стакана сухого вина, 
сахарной пудры, 


' ПЮРЕ ИЗ ТЫКВЫ И КАЛИНЫ 


На 2 кгтыквы вам потребуется 500 г калины и стакан сахара. 
1 Тыкву почистите, порежьте на небольшие кусочки. Залей- 
те водой и потушите. В другой емкости потушите ягоды 
калины. Когда калина остынет, протрите ее через сито, сме- 
учшзенйте” с ТЫКВОЙ И’ добавьте сахар. 

Прокипятите 10-15 минут и в горячем виде разлейте в 
 Ошпаренные бутылки. Закройте их и оставьте в комнате до 
полного остывания. Затем храните в холодном месте. 

'БЕЗУГЛАЯ. с. Гильчин Амурской области. 


1 


} 
} 
; Ольга 


| 


а а 


СУП ПО-КОРОЛЕВСКИ 

Из небольшого. количества 
куриного мяса - примерно 
300г на литр сварите куриный 
Ра 


хлеба, таа в расти- 
тельном масле. Посыпьте не- 
большим количеством мин- 


дальной крошки. 


че са 


стакана мелко порезанного 


сливочного масла Сс 


ром О қ 49. А у м У: > Г т» 
На 2 кг тыквы вам потребуется 500 г калины и стакан сахара. 
Тыкву почистите, порежьте на небольшие кусочки. Залей- 
те водой и потушите. В другой емкости потушите ягоды 
А калины. Когда ‘калина остынет, = протрите ее через сито, сме- 
Ушайте с тыквой и добавьте сахар. : | 

Прокипятите 10-15 минут и в горячем виде разлейте в | 
ошпаренные бутылки. Закройте их и оставьте в комнате до 
полного остывания. Затем храните в холодном месте. ] 
Ольга БЕЗУГЛАЯ. с. Гильчин Амурской области. 


СУП 

ПО-МЕКСИКАНСКИ 

2 куриных окорочка отвари- 
те в 2 л холодной воды. 100 г 
копченого сала мелко порежь- 
те и обжарьте. Прибавьте на- 
шинкованный репчатый лук. 
Потушите 5 минут. Затем по- 
ложите красный и желтый пер- 
цы, нарезанные соломкой. По- 
тушите еще немного. 
° Юурицу из бульона выньте 
‚и, отделив мясо от костей, 
мелко порубите. Из банки кон- 
сервированной фасоли и бан- 
| ки консервированной кукуру- 
зы слейте сок. Засыпьте фа- 
р и кукурузу в кипящий 
ульон. Добавьте обжарен- 
е овощи и куриное мясо. 
_|Доведите суп до кипения. Пе- 
д подачей на стол посыпь- 
расным молотым перцем 
еленью петрушки. 


я ложка панировочных 
ти ‘овица, небольшой 


КУКУРУЗНЫЕ 
ЛЕПЕШКИ 

, На банку консервиро- 
ванной кукурузы возьми- | 
те яйцо, столовую ложку 
муки, соль и перец по 
вкусу. Из банки слейте 
жидкость. Смешайте ку- 
курузу с яйцом и мукой. 
По вкусу посолите и попер- 
чите. Беря ложкой кукуруз- 
ную массу, жарьте оладьи на 
растительном масле. 


ОХОТНИЧЬЕ РАГУ 

400 г стручковой фасоли 
отварите в подсоленной воде | 
в течение 7 минут. 400 г бе- | 
лого хлеба нарежьте мелки- 
ми кубиками и обжарьте в 
сливочном масле. Мелко по- 
режьте репчатый лук, обжарь- 
те его отдельно. 

400 г консервированной 
кукурузы, такое же количе- 
ство консервированных шам- | 
пиньонов и готовую фасоль 
выложите в сковородку с лу- 
ком. Залейте стаканом томат- 
ного сока, добавьте зелень, | 
посолите и поперчите. Посыпь- | 
те сверху 100 г натертого сыра, 
На несколько минут поставь: | 
те сковородку в духовку, что- | 
бы расплавился сыр. Затем | 
добавьте обжаренный хлеби 
сразу подавайте к столу: 


| 
| 


САЛАТ С СЕЛЕДКОЙ 

Филе некрупной сельди 
порежьте. кубиками. Смешай- 
те с банкой консервирован- 
ной кукурузы, слив из нее 
жидкость. Вареную` морковь, 
5 крутых ‘яиц и луковицу по- 
режьте кубиками. Все сме- 
‚ посолите и заправьте 
ом. 


Ирина 
я 


АВЕРИНА. 


СУП ПО-КОРОЛЕВСКИ 

Из небольшого количества 
куриного мяса - примерно 
300 г на литр сварите куриный 
бульон. 

Подавая на стол; разложи- 
те в тарелки ломтики белого 
хлеба, обжаренного в расти- 
тельном масле. Посыпьте не- 
большим количеством мин- 
дальной крошки. 


СУП “КОНТИ” 

Вам потребуется 2401г че- 
чевицы. Залейте ее 2 л холод- 
ной воды и варите полтора 
часа. Затем добавьте сливоч- 
ное масло, соль и'перец. Влей- 
те стакан молока, дайте супу 
еще раз закипеть и добавьте 
взбитый яичный желток. Пода- 
вайте суп с гренками, поджа- 
ренными на сливочном масле. 


СУП “ЭКЛЕР” 

Вам потребуется полтора 
литра бульона, 150 г верми- 
шели, 2 яйца, стакан молока, 
столовая ложка соли, зелень 
шки или укропа. 
рмишель отварите и сме- 
йцами ‘и> неболь- 
еством молока: Про- 
ззбивать, влейте эту. 
> в кипящий бульон. В 
ай суп добавьте! измель- 
ую зелень петрушки. 


ЛУКОВЫЙ СУП “ДЮМА” 
Вам потребуется полтора 


стакана мелко порезанного 
лука. Обжарьте его в сливоч- 
ном масле или в любом другом 
жире. Добавьте полторы сто- 
ловые ложки муки, Разведите 
лук З стаканами воды или буль- 
она. Хорошенько размешай- 
те, чтобы не было комков. До- 
бавьте лавровый лист, перец 
горошком и варите 30 минут 
на слабом огне. Из готового 
супа выньте лавровый лист и 
посолите по вкусу. 

Суп подается в чашках. В 
каждую положите сухарики 
белого или черного хлеба. 
Посыпьте тертым сыром. 


СУП “ЖЮЛЬЕН” 

Вам потребуется говядина 
- чуть больше 1 кг, 500 г коре- 
ньев петрушки, сельдерея, 
пастернака, морковь, репа, 
кочан цветной капусты, столо- 
вая ложка зеленого горошка, 
немного зеленой фасоли, по 
50 г листьев щавеля, шпината 
и салата, 2 столовые ложки 


вкусу- Я 
1 Сварите мясной бу! 


Как только вода закипит, 
бавьте порезанные И о! 
ренные в сливочном масл 
коренья петрушки, сел 
рея, пастернака. Готовый 16у 
льон процедите, а кор 
охладите в холодной ВОД 
Примерно за час до о 
коренья нашинкуйте сі 
кой. Залейте их частью 
цеженного бульона так, 
бы он покрывал их, и по 
те немного. 26 
В другой части проц 
ного бульона сварите 
ные овощи: Отдельно, 
те шпинат, щавель И 
салата. Откиньте их На 
лаг и облейте холод 
дой. Перед подачей 
соедините овощи, 
те в супницу и по 


ФАРШИРОВАННЫЙ 


Сладкий болгарс- 
кий перец почистите - 
и обдайте кипятком. 
2 кг лука и 4 кг мор- 
кови нашинкуйте и 
обжарьте на’ расти- 
тельном масле снача- 
ла по отдельности, за- 
тем соедините, Добавь- 
те пропущенные через 
мясорубку помидоры - при-_ 


мерно 2 л. Посолите по вкусу. 


сентябрь 


сола, такое же колі 
леных грибов = гр; З 
нушек, 8 ҡартофелі 
ренных в мундире, 4 
репчатого лука. 
Грибы мелко наши З 
лук порежьте полукольца 
Картофель очистите и порея 
те кубиками. Все смешайте, 
| добавьте капусту. Заправы 


А 


акан любого фрукто- ПРОСТО КЕ У 4. Т 
‘возьмите 100 г мо- | На 2 кг красных плотных помидоров вам 6 Вам потребуется 10 кг помидоров. Помой- ду- | 
ого. В течение минуты В потребуется по 500 г репчатого лука и # те их, очистите от кожицы и от сердцевинок. {|  шистым запахом и посыпьте | 
е миксером. Затем сладкого болгарского перца, стакан сахара, + Пропустите через мясорубку и поставьте на огонь. |} | сверху зеленью укропа. 
е по бокалам и пода- столовая ложка соли, столовая ложка черно- | не у е Я | СКУМБРИЯ 
столу. | го молотого перца, 2 столовые ложки сухой пропущенных в С ВИНЕГРЕТОМ 
горчицы. л горького | 
Помидоры ошпарьте и снимите с них черного | 


| Добавьте 2 с 
через: мясорубку 
перца. Положите 


| тите от костей и кожицы и 


| 

разомните ложкой ‚ 4 столовые № | 
| 

| 


| 
| 
| 
ьте к нему немного | сте с луком и перцем. Доба 
| 
| 
| 


ана кожицу. Пропустите через мясорубку вм молотого перца и ‹ о С щас мелко порежьте. Добавьте 
и приб: в ложки соли, З столовые л сахара, влейте | апатии киа м 
желе из красной смородины и перец. Размешайте и 2-3 столовые ложки \ | р ук, ру т 


эссенции. Хоро- 
варите, помешивая, 


или сиропа из варенья. Не- 
много взбейте миксером и 
добавьте 50 г мороженого и 
стакан холодного молока. 


| | ванных или соленых огурцов, 
вареную свеклу, 2 вареные Ў 

Нина БУРМИСТРОВА. | | МОРкови и картофелины. Саз = 

г. Отрадный Самарской области. | хар, соль и перец, положите по | 
са е7 4 р `| | вкусу. Заправьте майонезом. 

| Перед подачей на стол дай- 

те винегрету постоять 2 часа. 


огне полтора часа. За 30 
ния варки засыпьте горч 


шенько перемеша 
ж еще 30’ минут. 


г. Скопин 


кой. Пеките в духовке до го- 
товности. 


КОКТЕЙЛЬ. 


а || ЗАЛИВНОЕ 
С ЯБЛОЧНЫМ ПЮРЕ || ИЗ ГОРБУШИ Е 
2Д0-тЫкВА Рыбу почистите. Из кос 2 
3 муки, соли и кефира тей и кожи св он, у 
ТЫКВА ПЕЧЕНАЯ ТЫКОВНИК замесите тесто ре | приправив еар “о 
Тыкву порежьте сначала У тыквы срежьте верхушку, тоты. кореньямӣ петрушки! рыбную. 
вдоль вместе с кожурой, за- Выберите семечки и мякоть. Для начинки тыкву натри- мякоть пропустите через мя- 
темипоперек на „ломтики: по Стакан риса проваоита сиро араа сорубку вместе с варены 
4-6 см толщиной. Обильно по и положите его в тыкву. луком, пожаренным на рас- грибами, добавив сол 
посыпьте сахаром и уложите Смешайте я сотельном масле. Добавьте | | рец. Добавьте 1-2 яичні 
на противень, смазанный мас- ны ев Е Салы перец и немного саха- ка. Из фарша слепи 
овке до го- м у ` ли. Опускайте. к 
сан. еса НЯ добавить корицу. Наполните От большого куска теста | | б льон, | 
: этой смесью тыкву с рисом ий отрезайте по 2 небольши Ч 
ЫКВА НАЧИНЕННАЯ закройте срезанной верхуш- тонко, раскатайт ар. 
(У целой небольшой тыквы ВИНЕР " ИТ ки. Находну 


срежьте’ верхушку. Семечки А ку, другой накройте. Края 

и немного мякоти выберите Их \ защипите И разровняйте ру- Х 

ложкой. 2. кой, Пеките на открытом огне пока желатин не’ 
Для начинки мелко #2) \ на сухой сковородке, обжа- расьте заливное 


порубите мякоть говя- ТИ а ривая с двух сторон Г--.. _ | | Рушки. отвавно 


Лидия ЖАРИНОВА. 
г. Королев 
Московской области. 


Е / 


к 
’ Для теста вам потребуется 
250 г муки, разрыхлитель на 
кончике ножа, 125 г маргари- 
на, 2 столовые ложки сахара, 
яйцо. 
Для начинки возьмите 500 г 
ежевики, лимон, 6 сухариков, 


М 


1 А Ваа 0 а ий 
лом: Пеките в духовке до го- 
| товности. 


ТЫКВА НАЧИНЕННАЯ 

У целой небольшой тыквы 
срежьте ‘верхушку Семечки 
и немного мякоти выберите 
ложкой. 

Для начинки мелко 
порубите мякоть говя- 
дины. Обжарьте ее вме- 
сте с луком в масле 
Добавьте сметану, зе- 
лень, соль и перец. 

Начините тыкву, 
закройте сверху Ре 
срезанной 


При подаче на стол отделите 
корку. а мякоть вместе с на- 
чинкой выложите на блюдо и 
полейте сметаной 


чайную! ложку корицы; 100 г 
сахара, 125 г молотого минда- 
ля или лесных орехов, 100 г 
сливочного масла, пакетик ва- 
нильного сахара, 4 яйца 

Быстро замгсите эластич- 
тесто. Скатайте его в шар 


ное 


ма и 
добавить корицу 


5 взбитых яиц. Можно 
Наполните 
7 рисом и 


этой смесью 


резанн 


верхуш- 


гор-{ 
бушкой и на 2 часа 
поставьте в духовку. 


и плотно обмотайте целлофа- 
пленкой: На 30 минут 
ОЛОДИЛЬНИК: 

стро сполосните 
водой и просу- 


под холодн 


Ши положив на бумажное 
Г це, Лимон ошпарьте 
и насухо. прот; Цедру на- 


те 


три на е: Сухари из- 
мельчите, эшайте с кори- 
й, лимонной цедрой и оре- 
л. Взбейте сливочное мас- 
Постепенно добавляйте 
ванильный сахар, сахарный 
песок и яйца и в заключение 
- сухарно-ореховую смесь: 

Форму смажьте жиром. Те- 
сто раскатайте на слегка при- 
сыпанной мукой поверхности 
и переложите в форму. Края 
поднимите на 3 см. Выложите 
миндальный крем, сверху еже- 
вику. Ягоды немного вдави- 
те. 

Выпекайте пирог около 
часа. Достав из духовки, 
кончиком ножа отделите его 
от боковых стенок формы. 
Остудите, не вынимая из фор- 
мы. 


Валентина БАРОВА. 
г. Нижнекамск, Татария. 


| пы. 


положить изюм или 


От большого куска теста 


отрезайт небольших и 


то" 


ки. На одну положите начин- 
ку. другой накройте. Края | 
защипите и разровняйте ру» | 
кой. Пеките на открытом огне 
на сухой сковородке, обжа- 
ривая с двух сторон. Готовые 
лепешки складе ите в му 

ку, густо обмазываў 
ней сметаной и накрывайте 
крышкой. 


те домаш 


ТЫКВЕННЫЙ ПУДИНГ 
Четверть среднего раз- 
мера тыквы почис- 

тите, порежьте ку- 
сочками и по- 

тушитев2 ста- 

канах молока, 

„’ добавив 100 г 
сливочного 

4 масла. Затем 
всыпьте 3-4 столо- 

вые ложки манной кру- 
Варите до загустения. | 
Соль и сахар добавьте по вку- | 
су. Затем дайте массе остыть 
и добавьте 2 яйца. Можно 
курагу. 
Перемешайте и выложите в 
форму, смазанную маслом и 
посыпанную сухарями. Запе- 
кайте в духовке. Готовый пу- 
динг полейте сметаной, взби- | 

той с сахаром 


ПИРОЖКИ 

ДОМАШНИЕ 

Возьмите 800 г муки, 400г 
сметаны, 400 г маргарина, 1 кг 
тыквы, стакан сахара. | 

Маргарин натрите на тер- 
ке. Добавьте муку и сметану. | 
Замесите тесто. Раскатайте | 
его в пласт толщиной 3-4 см. | 
Нарежьте квадратиками. На | 


| середину каждого положите 


начинку из тертой тыквы, сме- 
шанной с сахаром и ванили- 
ном. Уголки квадратика со- 
едините в середине. Выпе- 
кайте в духовке до золотис- 
того цвета. Посыпьте сахар- 
ной пудрой. 


Вероника ДОНЦОВА. 
г. Новочеркасск 
Ростовской области. 


раскатайте их в лепеш- | 


ит ЗЕТУ Е 


рушки, отварн 
дольками лимона. 
ГРИБНОЕ РАГУ 
Грибы отварите, мелко по- 
режьте и обжарьте в раститель- 


ном масле вместе с репчатым | 


луком. Добавьте муку, перец, 
соль и жарьте еще 2-3 минуты 

Картофель порежьте доль- 
ками и проварите в неболь- 
шом количестве грибного бу- 
льона. Добавьте жареные гри- 
бы, 3-4 крутых яйца, наре- 
занных на 4 части, и провари- 
те еще 2-3 минуты. 


РЫБА С ХРЕНОМ 


На большое блюдо выложи- | 


те куски вареной рыбы. Вокруг | 
разложите вареный картофель. ' 
Полейте его растопленным мас- | 
лом и посыпьте зеленью. 

Хрен очистите, натрите на 
терке. Добавьте сахар по вкусу 
и разведите домашним квасом. | 
Подайте к столу в соуснике. 


РЫБНАЯ ЗАПЕКАНКА 

На 500 г филе вам потре- | 
буется 300 г жареных грибов, | 
полтора стакана сметаны или ! 
молока, 2 столовые ложки | 
муки, 2 столовые ложки тер- | 
того сыра. Соль по вкусу. і 

Рыбное филе выложите на | 


| сковородку. Сверху разложи- | 


те жареные с мукой грибы. 


‹ Залейте сметаной или моло- 
' ком и посыпьте тертым сы- 


ром. Запеките в духовке. 


Валентина АВЕРКИНА. 


бульон и варите с момента 


| 


| 
| 
! 
| 
| 


| 


) 


р 


О том, что погружные на- 
сосы ‘работают непосред- 
ственно в воде, говорит само 
их название. Они бывают 
центробежными и вибраци- 
онными - в зависимости от 
способа подачи воды. В цен- 
тробежных электродвигатель 


раскручивает специальные 

колеса, которые гонят воду 

вверх. Разные модели могут 
поднять воду на разную высо- 
ту (это напор) - от 25 до 200 
метров. При этом перекачи- 
вается от 1 до 7 кубических 


| метров воды в час. Главное - 


чтобы скважина или колодец, 
куда опускают насос, хорошо 
наполнялись, иначе такой ап- 
парат очень быстро их опус- 


тошит. Лучше, если скважина 
не просто проходит через во- 


доносные слои, а попадает в 
подводную реку. 


Использовать центробеж- 


ные погружные насосы стоит 
только в источниках чистой 
воды - мутный поток со взве- 
сью камней и песка быстро 
выводит их из строя. А это 


дорого обходится хозяину, 
| ведь такие насосы стоят от 
4000 до 40000 рублей. 


Куда дешевле вибрацион- 


| ные насосы - от 500 до 1200 
рублей. Правда, и воды они 
‘подают меньше, чем центро- 


бежні 
но (а риз до 0,72 кубичес- 


‚ но вполне достаточ- 


в час), чтобы по- 
ріалолнить не- 


казателей, и его пришлось 


Лабораторные замеры по- 
казали, что у однотипных на- 
сосов очень разная произво- 
дительность. 

В маркировке каждого. об 
разца обещан подъем воды на 
высоту 40 метров. Тем не ме- 
нее наибольший объем пере- 
качивает насос “Малыш” 
(пос. Бавлены) - 612 литров в 
час, чуть меньше “Ручеек” 
(г. Ливны) - 598 л/ч и “Не- 
птун” (Машзавод, Конотоп) 
- 594 л/ч. Наименее производи- 
тельным оказался “Ручеек-1” 
(Могилев) - всего 291 л/ч. 

Обещанные 432 литра в час 

тяжело дались ‘многим. насо- 
сам, не у всех струя достигла 
положенных 40 метров. Са- 
мый большой напор у “Малы- 
ша” (Москва) - 56,5 метра. 
Не намного отстал насос “Ру- 
чеек” (Ливны) - 51,5 метра. А 
бедный “Ручеек-1” смог по- 
дать воду лишь на 34,5 
метра. Впрочем, еще хуже 
качал воду насос “Стру- 
мок” - он не дотянул ни до 
одного из заявленных по- 


Не всякое лето дарит нас регулярными дождями и 
грозами. А когда солнце палит и на садовом участке 
нет водопровода, то судьба пересохших растений це- 
ликом зависит от сил хозяина - сколько ведер он может 
натаскать из колодца. Но можно поручить этунелегхую 
работу погружному электронасосу - недорогому, на- 
дежному и безопасному. Вот только ках найти такой? В 
этом вам помогут сравнительные испытания, которые 
провели эксперты журдала, ИО 


введены вд 
2000! года, .{ 
добные вол 
безопасност 
Погружн 
ричес 
работаю 
их без 
ются о 
будет 


паснос 


пр‹ 


=, вторая не 

ти владельца от 
ктрическим то- 
ния при ненор- 


уте - когда всасы- 
вающее отверстие работающе- 
го прибора высовывалось ‘из 
воды, подтвердили, что изоля- 
ция может быть пробита, и тог- 
да корпус насоса оказывается 
под напряжением. При’ отсут- 
ствии заземления. достаточно 
случайного касания корпуса и... 

При покупке обратите. вни- 
мание, какой класс защиты у 


осы 
знные 7 


про- 


974 ча- 


7 от 
из них 
ое замыка- 
равда, “Стру- 
вместо номи- 
80 Вт по- 
т АЛ лишь 17 протянул 
7 часов. Но это ничуть не мог- 
ло компенсировать его плохо- 
го качества. 

В результате эксперты при- 
знали не соответствующими 
стандартам безопасности на- 
сосы “Водолей-1” (“Лепсе”, 


Киров); “Нептун” (Мащза> 
вод, Конотоп), ЭТМА 
(“Этм”, Вологда). и, конеч- 


но, “Струмок? (“ Электрома- 
шина”, Харьков). 

А лучшими в сравнитель- 
ных испытаниях показали себя 


насосы “Малыш” (“ ина- 
мо” > Москва) и а 
( Ливгидромаш” Ливны) 


скважине ипи кепеге 


МЕР: 


| щих рекомендаций. Прак 
| чем устанавливать насос в _ 


данским 


Родители моей под- 
руги умерли, завещав дом” 
в деревне своему сыну, 
ее брату. В семье есть. 
еще муж и дети второй, 
рано умершей, сестры. 
Наследник к своему иму- 
ществу интереса ‘не про- 
являет, моя подруга мно- 
го лет платит вместо него. 
налоги на дом. Может пи’ 
она продать дом и взять 
деньги себе? Какую долю. 
при этом получат род. 
ственники?: 
А. КОСАРЕВА. 

д. Логовино 
Псковской области. 


В соответствии с граж- 


законодательством 


распоряжаться имуществом 
имеет право только его соб- 
ственник (или доверенное | 


лицо). 
договор 
| | имеет право только брат ва- 


Поэтому оформить 
купли-продажи | 


| шей подруги. На деньги же, | 
| полученные в результате | 
продажи имущества, никто 
из его родственников права 
не имеет. Однако она может 
обратиться в суд с иском о 
признании наследников уте 
| ратившими право на соб- 
| ственность. 


Какие льгот 

ы им 
лица; ОЙ 
ком Почетный доно 
России" или “По 
донор СССР”? 


сколько 
`В МАДИ 
\ вод. такие насосы произво- 
\ дат в основном в России и 
\странах СНГ. В качестве ли- 
нейного двигателя в них ис- 
пользуется электромагнит, 

который втягивает и толкает 
поршень насоса. Частыми ко- 
|роткими качками вода стре- 
мительно поднимается вверх. 
Напор может быть от 8 до 63 
| метров. 

Для лучшей очистки воды 
можно воспользоваться до- 
полнительным фильтром из 
волокнисто-пористого поли- 
этилена, который стоит около 
30 рублей. Этот фильтр на- 
тягивается на входной пат- 
рубок и прекрасно очищает 
воду даже от мельчайших 
частиц (до 50 мкм). Лабора- 
торные исследования пока- 
зали, что фильтр имеет 
очень низкое сопротивле- 
ние току воды и практичес- 
хи не влияет на производи- 
тельность насоса. По мере 
загрязнения фильтр достаточ- 
но промыть обратным током 
воды или заменить. Исполь- 
зование такого фильтра про- 
длевает срок службы насоса и 
дает чистую воду для хозяй- 
ственных нужд. 

Из двух главных недостат- 
ков вибрационных насосов - 
повышенного шума и вибра- 
ции - самый неприятный пос- 
ледний, он может сильно по- 
вредить скважине: вибрация 
портит ее дно и стенки. Так 
что придется время от време- 
ни проводить профилактичес- 
кие работы, препятствующие 
их разрушению. 
`В обозначении типа испы- 
ных насосов - БВ-0,12-40 

держатся их основные ха- 
ристики: объем подава- 
мој и напор. Если пе- 
объем в привычные 
лучается, что такой 
ет за один час нака- 


а воды с глубины 


бо 


в а в во 
вмдуальңый водопро- 


есАулишь па 954, 
метра. Впрочем, еще хуже 
качал воду насос “Стру- 
мок” - он не дотянул ни до 

1з заявленных по- 


облюбованного вами 
насоса. Если второй, 
то, чтобы хоть как-то 
обезопасить себя, 
попробуйте подклю- 
чать его, используя 
устройство защитно- 
го отключения (УЗО). 
Оно срабатывает, 
когда токи утечки 
# превышают 30 мА. То 
есть если человек 
случайно схватится за 
находящийся под на- 
пряжением корпус 


вовсе снять со сравнительных 
испытаний. Это произведение 
ОАО “Электромашина” (Харь- 
ков) в состоянии подать не 432 
литра воды в час, как обещают 
изготовители, а только 86 л/ч, 
и вода при этом бьет не на 40 
метров, а лишь на... 5. Причем 
это лучшие показатели одного 
из трех насосов, закупленных 
в разных торговых точках Мос- 
квы. Остальные качали еще 
хуже. 

В нарушение международ- 
ных стандартов безопасности 
многие производители выпус- 
кают насосы со | классом за- 
щиты, то есть просто с двой- 
ной изоляцией. Хотя бытовые 
электронасосы относятся к 
приборам с | классом защиты, 
при этом корпус насоса дол- 
жен быть заземлен, а шнур 
питания иметь заземляющий 
провод и соответствующую 
вилку. К сожалению, Госстан- 
дарт не только не пресекает 
это безобразие, но и принял 
изменения к стандарту - они 


насоса и через его 
а тело пойдет ток, УЗО 
сработает и отклю- 
чит подачу электри- 
чества 

Когда образцы на 
лительное время 
воде, а 
новь прове- 


Ю 


на 


оя вы- 
алось 
сра- 
щен из двух куск 21 метра 
в резиновой и 8 метров в ПВХ- 
изоляции. В месте скрутки и 
произошел пробой - как гово- 
рится, где тонко, там и рвется. 
Лишь в одном из испытан- 
ных образцов - насосе “Ма- 
лыш” (Москва) - предусмот- 
рена защита’ от перегрева: об- 
мотки: при перегреве насос 
автоматически отключался и, 
немного остыв, включался 
вновь. И так в течение 7 часов, 
положенных по стандарту, 
Производители насосов 
“Ручеек” (Ливны) и “Руче- 
ек-1” (Могилев) сумели 
обойтись без термозащиты: 
они просто расположили вса- 
сывающее отверстие в верх- 
ней части своих приборов. В 
результате во время испыта- 
ний в полупустой скважине оба 
насоса отчаянно молотили воз- 
дух, но обмотка двигателя при 
этом не перегрелась и не сго- 


рела, так как корпуса охлажда- 


пытаниях повезет ут 
а “Малыш” (“Дина- 
мо”, Москва) и “Ручеек 
(“Ливгидромаш”, Ливны). 
В то же время оптимальное 
соотношение цены и каче 


кане 
ства у насоса НИЕ 
(“Ливгидрома!! В 
ь несколько 9° 

А тепер Прежде 


их рекомендаций. 
т С ТЕНаЕЛИВарЬ насос 8 
1 скважине или колодце, нуж 
но измерить высоту подъема 
от поверхности воды до уров- 
ня слива, Лишь после этого 
можно определиться с длиной 
шланга. При этом лучше ис- 
пользовать шланг из поливи- 
нилхлоридного пластика с внут- 
ренним диаметром 18-20 мм. 
Подвешивают насос на капро- 
новом шнуре, который выдер- 
живает нагрузку на разрыв, пя- 
тикратно превышающую вес 
самого насоса. Нельзя приме- 
нять в качестве подвески ме- 
таллический трос или прово- 
локу: при вибрации такой трос 
может разбить проушины креп- 
ления на алюминиевом корпу- 
се насоса - и тот свалится в 
скважину. 

Когда глубина подвески 
насоса меньше 10 метров, к 
концу шнура присоединяют 
дополнительную пружинящую 
подвеску - для того, чтобы га- 
сить вибрацию насоса..В роли 
пружинящей подвески можно 
использовать полосы эластич- 
ной резины или медицинский 
жгут. Если насос касается сте- 
нок скважины, на его корпус 
нужно надеть защитное ре- 
зиновое кольцо. Если вы ис- 
пользуете насос в зимнее 
время, скважину необходи- 
мо утеплить, Для этого дела- 
ют “саркофаг” из нескольких 
слоев утеплителя и бетон- 
ной стяжки. К стальным тру- 
бам насос нужно присоеди- 
нять только через гибкий 
мягкий шланг, а зимой - че- 
рез резиновый шланг длиной 
не менее 2 метров. 5 

При напоре воды менее 5 
метров после выключения на- 
соса вода из него. сливается 
самотеком через зазор во вса- | 
сывающем клапане. Чтобы в | 
холода вода не замерзла в ^ 
шланге и трубах, для обе 


| 
| 
| 


| | ление и ремонт зубных про- 


| 
| 
| 


| 
| 


г. в: и 
смоленской области |} 


В соответствии со ст. 11 | 
Закона Российской Феде ! 
рации “О донорстве кровисз 

| ах” от :06. 
ее компонентах г 
№ 5142-1 граждане, награж 


денные знаком «Почетный | 
донор России”, имеют пра 
во; 


- на бесплатный проезд 
на всех видах общественно- 
го транспорта (кроме так- 
си); 

ый на снижение до 50 про- 
центов размера оплаты ком- 
мунальных услуг; | 

- на получение льготных | 
ссуд на индивидуальное жи- | 
лищное строительство; | 

- на льготное приобре- | 
| тение лекарств (со скидкой | 
| в размере 50 процентов их 
| стоимости); 
| - на бесплатное изготов- | 


| тезов (кроме протезов из 
драгоценных металлов) в го- 
 сударственных или муници- 
` пальных учреждениях здра- 
воохранения; 
| - на внеочередное лече- 
' ние в государственных или 
муниципальных учреждени- 
ях здравоохранения. 
Граждане РФ, награжден- 
ные знаком “Почетный до-. 
нор СССР", пользуются все- 
ми льготами, предоставляе- 
мыми гражданам, награж-` 
денных знаком “Почетный 
донор России”: 


А тоньшин 


„тоге 


| при небольшом вдо- 
хе носом она при- 
сасывалась к лицу и 
не пропускала воз- 
дух. Чрезмерное 
натяжение затылоч- 
ного ремня вызо- 
вет болевые ощу- 
щения. 

2. Исходное по- 
ложение - то же. 
Взять дыхательную 
трубку; предеть ее 
под затылочный ре- 
мень полумаски и 
вложить загубник в 
рот. Опустить лицо 
в воду, глаза откры- 
ты. Сделать не- 
сколько вдохов и 
выдохов через 
трубку, не отрывая 
полумаски от воды. 
Загубник держите 
во рту без напря- 
жения, но прочно. 
Дышите через рот 
спокойно, делая 
ритмичные вдохи и 
выдохи. Выполнять 
- от 4бьсекуназ до 
1-мытобы вода не 
попала в дыхатель- 
ные пути при вне- 
запном заливании 
ею трубки, быстро 
перекройте отвер- 
стие загубника язы- 
ком. 

9 Исхопное по - 


Кас АЧИ 


УЗЕЛОК ЗАВЯЖЕТСЯ, 
КАБАЧОК ПОЖАРИТСЯ 


| “Друг дома” в каждом очередном номере определяет самый 
вкусный рецепт и наиболее полезный совет из числа присланных 
в газету нашими читателями. Награда победителям составляет 500 
| рублей каждому. 
| По итогам конкурсов в “Друге дома” № 28 за оригинальные и 
разнообразные рецепты овощных блюд приз получает Любовь 
| Зосимовна КОРОЛЕВА из г. Коряжма Архангельской области. 
Премия присуждается также Наталье БЕСПАЛОВОЙ из с. Ново- 
егорьевское Алтайского края. Ее совет пригодится тем, кто любит 
вязать: она рассказала, как сделать незаметным “лишний” узелок. 

Поздравляем победителей! 

Утобы принять участие в наших конкурсах, надо отпра- 
вить яредакцию свои наиболее удачные кулинарные рецеп- 
ты, оригинальные полезные советы, проверенные на себе 
диеты, гимнастики й-т.р. При этом не забывайте полностью 
Указывать свои адрес, Ффамкпию, имя и отчество. 

Е < 


“Друг дома” в к ом номере 'орводиз 
‚ опрос читателей. А этой тода призова | 
Который составляет оо рублем на о) 
выпуск “Друга дома”, Все вы-_ 
резанные из газеты, запол- 
ненные и присланные в ре- 
дакцию анкеты будут разыг- 
раны, и по принципу, кому. 
больше повезет, при помо- 
щи компьютера будут опре: | 


при небольшом вдо- 
хе носом она при- 
сасывалась к лицу и 
не пропускала воз- 
дух. Чрезмерное 
натяжение затылоч- 
ного ремня вызо- 
вет болевые ощу- 
щения. 

‚2. Исходное по- 
ложение - то же. 
Взять дыхательную 
трубку, продеть ее 
под затылочный ре- 
мень полумаски и 
вложить загубник в 
рот. Опустить лицо 
в воду, глаза открыт 
ты. Сделать не 
сколько вдохов И 
выдохов через 
трубку, не отрывая 


КАБАЧОК ПОЖАРИТСЯ 


“Друг дома” в каждом очередном номере определяет самый 
вкусный рецепт и наиболее полезный совет из числа присланных 
в газету нашими читателями. Награда победителям составляет 500 
рублей каждому. 

По итогам конкурсов в “Друге дома” № 28 за оригинальные и 
разнообразные рецепты овощных блюд приз получает Любовь 
Зосимовна КОРОЛЕВА из г. Коряжма Архангельской области. 
Премия присуждается также Наталье БЕСПАЛОВОЙ из с. Ново- 
егорьевское Алтайского края. Ее совет пригодится тем, кто любит 
вязать: она рассказала, как сделать незаметным “лишний” узелок. 

Поздравляем победителей! 

Чтобы принять участие в наших конкурсах, надо отпра- 
вить в.оедакцию свои наиболее удачные кулинарные рецеп- 


ты, оригинале Ные полезные советы, проверенные на себе 


/ диеты, гимнастики в 7:7; При этом не забывайте полностью 


указывать свои адрес, 


НИ, 


Друг дома” в каж 
опрос Читателей. А чт 


пе 


Я 2500 рублей на ка 
3 доме? 


| ненные и | 


Лето набирает силу. Люди тянутся к воде, 
сама по себе - благо, но для некоторых она об 
ется трагедией. Поданным Межд ународной федерации 
по спасению на водах, число жертвнаводеня 100тысяч 

жителей России - одно из самых высоких на планете. 

Поэтому очень важно учиться &°° ть и взрослым, 


и детям. 


ваивают дыхание через трубку. 
Только после того как упражне- 
ния выполняются на должном 
уровне, занятия переносятся на 
воду 

Упражнения на воде 

7. Стоя на дне по пояс в 
воде, надеть полумаску, сде- 


Тренеры по плаванию Алек- 
сандр ПОТАПОВ и Людмила 
ОСОКИНА разработали серию 
упражнений с полумаской и 
трубкой, позволяющих за 2-3 

занятия научить лю- 
7 дей, не умеющих 
=‹о плавать, держаться 


лать глубокий вдох и, присев, 

О а с ся в воду с головои. 
Обучение начи погрузитьс 

нается с кроля на Глаза открыты. Задержать ды» 

2 ] 5-10 секунд и медлен- 

без выноса.  хание на 5 ) 1 он: 

04 о начала за- но встать, выдыхая воздух че 

9 ВУ в воде “уче- Рез рот И нос. Выполнить 6-8 

" 3 ают аз, ) $ 

рет Крепление полумаски на 


р ви- | н 
о ше я лице должно быть таким, чтобы 


запном заливании 
ею трубки, быстро 
перекройте отвер- 
стие загубника язы- 
ком. 

3. Исходное по- 
ложение - то же. 
Сделать глубокий 
вдох, погрузить го- 
лову в воду так, что- 
бы верхний обрез 
трубки скрылся под 
водой, задер- 
жать дыхание на 
5-10 секунд. При- 
поднять голову и 
резко выдохнуть, 
удаляя воду из 
трубки. Продол- 
жить дыхание. Вы- 
полнить 6-8 раз. 

4. Исходное по- 
ложение - то же. 
Сделать глубокий 
вдох, медленно 
присесть и, накло- 
нив голову вниз, 
обхватить руками голени. В та- 
ком положении задержать ды- 
хание на 5-10 секунд, всплыть 
на поверхность, продуть трубку 
и срелать 10-12 вдохов и выдо- 
хов, оставаясь на плаву. Выпол- 
нить 6-8 раз. 

5. Исходное положение - 
то же. Сделать вдох и согнуть 
ноги в коленных суставах так, 
чтобы подбородок касался 
воды. Вытянуть руки вперед у 
поверхности воды, соединить 
кисти с помощью больших 
пальцев ладонями вниз, от- 
толкнуться ногами от дна или 
бортика бассейна, скользить 
вперед в горизонтальном по- 
ложении, опустив лицо в по- 
лумаске в воду, глаза открыты, 
Во время скольжения по по- 


верхности дышать через труб- 
ку равномерно, Выполнить 
5-6 раз. 


Людмила ОСОКИНА. 


чт 
выпуск “ДРУГ : 5 
резанные из газеты, залол 
ненные и присланные в а 
| дакцию анкеты будут Разе с 
кому 


"9 = си по х 

Я Д ем ‚ при помо- 

‚ щи компьютера будут опре- 

ааб делены счастливчики = десять 

х читателей, которым достанут- 
Галина 

ДРОЗДОВА 


ся по 250 . 
Только одно условие - ан- 
кета из каждого очередного номера 


отправлена в редакцию до 
2001 года. Дату будем определять 
присылайте свои 


из “Друга дома 
за прошлый год в счастливую десятку попали Лариса Александров- 
на БЕРШАЦКАЯ из ст. Сарай-Гир Оренбургской области, Маргарита 
Михайловна ГОЛОВКИНА из Владимира, Татьяна 


Галина Александровна 
ДРОЗДОВА из г. Каменск- 
Уральский Свердловской об- 
ласти, Нина Павловна ЗАХА- 
РОВА из г. Каменка Пензенс- 
кой области, Ирина Алексан- 
дровна ИЛЬИНА из г. Благо- 
вещенск Амурской области, 
Зимфера Гафуровна ИЛЬЯ- 
СОВА из г. Туймазы, Башки- 
рия, и Елена Анатольевна 
МИХАЛЬЦЕВА из Москвы. 


Е Поздравляем 
Марина ДЕДКОВА победителей! 
- - “Друг дома” № 29 ыса 
Фамилия ь отчество _ 


Е, 
3 
1 
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ИЛИ дело в комплексе не- 

полноценности? 
Юлия КУЛАЕВА. 
Хабаровск. 


В семье один из супру- 
гов сильно ревнует друго- 
го. Означает ли это любовь 


Может быть и то, и другое, 
причем одновременно. Одна- 
ко вопреки расхожей поговор- 
ке наличие ревности вовсе не 
подразумевает обязательную 


любовь. Собственно, ревность 


ше всего это иллюстрирует 

анекдот: жена, не найдя на пид- 
жаке мужа женских волос, орет, 
что-де докатился - с лысой свя- 
зался. Конечно, жить с челове- 
ком, страдающим таким маниа- 
кальным бредом, невозможно, 
необходимо вмешательство 
психиатра. А ревность, если 
можно так выразиться, в меру... 
Для многих она является свое- 
образной “перчинкой” в суп- 
ружеских отношениях. 


Прежде всего ревность, как 
вы справедливо заметили, мо- 
жет являться одним из прояв- 
лений заниженной самооцен- 
ки, то бишь пресловутого ком- 
плекса неполноценности. Один 
из супругов не уверен в себе, 
в своей мужской (женской) со- 
стоятельности или привлека- 
тельности и смотрит на друго- 
го с мыслью: “Неужели это сча- 

стье мне досталось”. Класси- 
ческий пример - “серенький” 
мужчина и яркая, интересная, 


Так что, возможно, узнав 
вероятные причины ревности, 
супруг может так или иначе 
скорректировать свое поведе- 
ние. Проще всего “пригасить” 
приступы! ревности у того, кто 
не уверен в себе. Для этого 
достаточно почаще хвалить рев- 
нующего супруга, одновремен- 
но критикуя своих знакомых 
мужского пола (если ревнивец - 
муж); будучи с ним в гостях, 
надо почаще касаться его - ру- 


а. 


| 


кой, коленом, ибо на невер- | 


бальном языке, который рас- 
шифровывается на подсозна- 
тельном уровне, такой сигнал 


означает “мое, никому не от- | 


дам”. И еще ревнуемый супруг 
должен обратить внимание на 
свой стиль общения с предста- 
вителями противоположного 
пола. Например, для женщины 
естественно общаться с пред- 
ставителями противоположно- 
го пола с некоторой долей ко- 


кетства, охотно принимать по- | 
веселая женщина-лидер. Или__ дарки (цветы, шоколадки), а рев- 
амт. 


ВТОРАЯ 


ен! 

мужчина женится на же . 
ся, что когда муж ? 
Считается, ‚альная. Да и как показі гі 


ебенком - вещь ВПО, 
ш, дети в таких семьях адаптируются сравн! 


быстро. Но гораздо тяжелее выстраивать Ба; А 
мужчине с ребенком в дом приходит “вторая ма, 2, 


в каторгу. У меня было стойкое 
ощущение, что Наташа и Виктор 
живуг отдельно и я - отдельно. И 
очень большой вопрос, кто из нас 
является настоящим хозяином в 
доме... Ни я и ни Виктор - точно. 
Постепенно я пришла к выводу, что 
совершила страшную ошибку. Не 
стоило переоценивать собственные 
силы и выходить замуж. От этой 
семейной жизни я получила лишь 
огорчения, вечные унижения и по- | 
стоянное плохое настроение. Я со- | 
вершенно четко поняла, чт 
тья в моем случае нет, не было и 
будет. И нужно, пока не поздн 
расставаться с этой семейко 
Что ж, “второй мамы” 
_ получилось. 5 


..Катя и Виктор поженились 
почти год назад. Но если у Кати это 
был первый брак, то Виктор уже 
успел побыть женатым человеком. 
Первый брак Виктора был удачным 
и вполне счастливым, но случилось 
так, что его жена Галя погибла, 
оставив на руках мужа шестилет- 
нюю Наташу: 

- Я-то думала, - говорит Катя, - 
что мы заживем такой дружной сча- 
стливой семьей, я смогу заменить 
бедной девочке маму, потом мы с 
Витей родим еще одного ребенка и 
все вместе будем счастливы, но в 
реальной жизни все получилось по- 
другому... Конечно, я была готова к 
тому, что какое-то время девочка 
будет ко мне привыкать, и мне 
придется нелегко, что будут и гру- 
бость, и упрямство, и сопротивле- | 
ние. Но мне казалось, что я своей - 
заботой и любовью смогу пере- 
строить наши отношения и заме- \ 
нить девочке мать. К тому же я | 
очень здорово рассчитывала на по- | 
мощь мужа, но..: ЯБ 

...Первое время! совместной 
жизни я решила занять позицию | 
наблюдателя. Ведь много говорят 
пишут о том, что’ сначала долж 
быть период “притирки”, когда, 
новых человека привыкаю 


ресы Наташи. "Если я занум: гает не вечну вем 
домашним зсзлиствон то а од 1 М 
не заставляла ее помогать мне, у’ Е ле т З 


девочки не было ни одно обязал 
ности по дому. Больше того, он 
практически делала тольк 
хотела: сидела до двенадцати. 
У. телевизора, по два часа болт 


е тез нез еч чЫЕрЕНа 


- нормальное проявление ин- 
стинкта собственника, но, как 
вы понимаете, инстинкт этот 
вовсе не подразумевает лю- 
бовь. Порой этот инстинкт на- 
чинает принимать столь урод- 
ливо-гипертрофированные 
формы, что можно говорить о 
таком заболевании, как болез- 
ненный бред ревности. При 
нем ревнующему не обязате- 
лен повод; собственно, отсут- 
ствие повода он воспринимает 
как изощренную хитрость. Луч- 


женщина с восемью классами 
образования и муж - научный 
работник, который постоянно 
ведет “умные” разговоры с при- 
ходящими в гости коллегами 
обоего пола. Очень часто рев- 
ность может быть вызвана пе- 
реносом социальной модели 
поведения в семье, иными сло- 
вами, отьявленные прелюбо- 
деи наиболее ревнивы, ибс 
они склонны подсознательно 
подозревать “половину” в. соб- 
ственных грехах. 


Ха полис индекс - 89799 \ 


Р Сберимечнаа камал 
п р, 
Л дд 


22-2007" 
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нивый супруг видит в этом при- 
знак грядущих измен; или муж- 
чина в силу своего воспитания 
считает невозможным не про- 
водить сотрудницу поздно ве- 
чером, а жена мыслит пример- 
но так: “Раз он ее провожать 


поперся...” Так что, если хоти- | 


те покоя, придется подстроить- 
ся под вашего ревнивца. Мож- 
но поставить. вопрос ребром: 


или ты успокоишься, или мы: | 


расстанемся. Я, мол, тебя люб- 
лю, но жить с тобой, когда ты 
меня подозреваешь и не 
доверяешь, не в состоянии. 
К сожалению, ревность 
часто прогрессирует. И если 
вы действительно не даете 
повода, стараетесь макси- 
мально подстраиваться под 
требования вашего партне- 
ра, но тот не утихает - об 
этом я говорила вначале, - 
помочь может только врач- 
психотерапевт, а в особо тя- 
желых случаях - психиатр. 
Марина ЭСТЕР, 
ведущий эксперт 
психологических 


исследований 
“Гименей плюс”. 


Центра 


наолюдателя, ведь много говорят и 


|| пишут о том, что сначала должен 


| быть период “притирки”, когда два 
| новых человека привыкают и при- 


О Ь М Я 
девочки не было ни одной обязан- 
ности по дому. Больше того, она 
практически делала только то, что 
хотела: сидела до двенадцати ночи. 
у телевизора, по два часа болтала ' 
по телефону с подругами... Изба- 
лованная совместной жизнью с па- 
пой девочка была не в состоянии 
убрать за собой посуду со стола, 
аккуратно сложить свою одежду или 
почистить обувь. Но я терпела, 60- 


|| ясь показаться “злой мачехой”, и 


| убирала за Наташей как могла. Ду- 


| маете, я получала за это благодар- 


| ность? Ничего подобного, все вос- 
| принималась как должное. Со вре- 
| менем я стала все больше и больше 
| раздражаться на нее, но виду не 
показывала, терпела и отмалчива- 
лась. Особенно меня раздражало 
| то, что мой муж потакал ей во всех 
| ее капризах и желаниях. К примеру, 
| если мы с Витей собирались куда- 
то пойти вдвоем (мне иногда очень 
| хотелось побыть с мужем наедине, 
поговорить, поделиться тем, что 
| меня волнует...), то Наташа туг же 
| увязывалась с нами. И на мои возра- 
| жения типа “ну зачем вести десяти- 
летнюю девочку в бар, ей там со- 
всем не место”, мой супруг отве- 
чал, что “ребенку там будет инте- 
ресно, не можем же мы отказать ей, 
раз ей хочется...”. А хотелось бед- 
ной сиротинке постоянно и м 

го. Как-то раз я заметила, что у меня 
периодически исчезает что-то из 
косметики - то духи, то помада, то 
крем... Сначала я все удивлялась - 
вот, дескать, какая рассеянная, по- 
ложила куда-то, теперь найти не 
могу. Но однажды сначала почув- 
ствовала от Наташи запах своих ду- 
хов, потом увидела на ее губах 
бледный след моей помады... На 
мой вопрос, не брала ли она мои 
вещи, девочка преспокойненько, 


воровстве? $ голі 
лась, что принялась лишь 
оправдываться в. Г 


зиция "хозяйки, в до | 


Во-первых, все-таки не сто" 
быть наблюдателем, лучше с] 
четко обозначить свои позиции = "я 
жена твоего отца, я хозяйка в доме". 
И соответственно вести себя. По-. 


т. 


о нем. К тому же обязательн 
Кати и Наташи должны были 
какие-то совместные дела 
приготовление воскресных 
или походы по магазинам, или 
ка по выходным. Еще издавна 
заметили, что ничто так не. 
вает людей, как совместная 
тельность, именно через нее 
всего найти общий язык ДІ 
другом: к 

В семье не должно 


должна была очень сп 
твердо объяснить мужу - есть 
которые мы делаем всей’ 
(ходим в гости, на конце! 
нам, как мужу и жене, нужн 
тельно бывать где-то 
этому иногда мы развлі 
отдыхаем только вдвое! 
бенка. Это правильная п 
ведь для того чтобы 
щина строили свои лич 


наедине. 

И не стоит боя 
конфликт и ссорить 
бенком, бояться дел: 
чания, не стоит ' 


муждение 1- “Он дарит мне 
Ы оказывает знаки внимания - это 
У, что я ему нравлюсь”. 
е всегда так. Такое поведение 
вт означать, что ему что-то от вас 
0. О серьезных чувствах можно 
рить, если мужчина позволяет вам 
титься о нем: это проявление до- 
ИЯ; готовность какую-то часть своей 
ободы вручить вам. 
° Заблуждение 2. “Он ведет себя со 
мной так глупо, потому что я ему не 
нравлюсь". 
_ Вовсе не обязательно. Многие 
‘мужчины от смущения ведут себя 
непривычно, как мальчишки, скры- 
ют свои чувства за маской грубости 
| глупости. Подумайте: а вдруг 
менно от вашей красы мужчина по- 
ерял ум? 
Заблуждение 3. “Любовь должна 
развиваться долго. Если мужчина дела- 
`ет нескромное предложение быстро, 
Он меня не любит”. 
| Это взгляд со стороны женщины, у 
которой чувства, как правило, созревают 
медленнее, чем у. мужчины. Когда муж- 
| чина осознает, что ему нравится эта жен- 
щина, он готов на решительные поступ- 
ки. Но если к этому моменту не готова 
женщина, то его решительность пропа- 
дет зря. Поэтому нужно иметь в виду: 
ного тормозиться, а 
мужчине лучше нем 
- ускоряться в чувствах. 
ждение 4. “Он никак не ре- 


в 


| 
Г 
В 


сделать мне предложение. ж 


Порой мужчина и женщина понимают друг друга с таким трудом, 
словно говорятна разных языках. При этом намерения противополож- 
ного пола могут истолковываться совсем не так, как было задумано. 


Разберем 10 заблуждений, с которыми часто сталкиваются женщины, 


общаясь с мужчинами. 


Лучше спросить его об этом прямо”. 

Лучше не нужно. Если мужчина, ко- 
торый обычно бывает достаточно реши-. 
телен, затягивает предложение, значит, 
У него еще не все решено. Поторапли- 
вание он, скорее всего, примет за пося- 
гательство на его свободу - и еще боль- 
ше задумается. Подталкивать к выбору 
нужно не действиями, а чувствами: пусть 
он боится вас потерять, а не вы его. Даже 
простой вопрос на тему брака (не говоря 
уже о конфликтах по этому поводу) мо- 
жет закончиться мгновенным выбором: 
мужчина исчезнет из вашей жизни на- 
всегда 

Заблуждение 5. “Он грубо говорил 
со мной. Наверно, не любит”. 

Если грубость не является стилем 
жизни данного мужчины, то этот случай 
как раз может быть проявлением поло- 
жительных чувств. Просто мужчина не 
знает, как повести себя в этой ситуации, 
вот и прибегает к очередной маске. Но 
обычно мужчина долго не хранит злость 
и обиду - у него просто не хватает сил на 
это. Женщина способна переживать ка- 
кую-то ситуацию неделями и месяцами, 
когда мужчина уже давно забыл и причи- 
ну обиды, и свою злость по этому пово- 


ду. 
Заблуждение 6. “Мужчины любят, 
когда с ними кокетничают, - это выглядит 
по-женски и сексуально”, 
По-женски - да, но для многих муж- 
чин кокетство - невыносимое балан- 
сирование на Грани возможного и не- 


возможного. А большинство мужчин 
любят определенность. Поэтому, если 
вы даете какие-то надежды на разви- 
тие отношений, мужчина воспринима- 
ет их совершенно серьезно, и после- 
дующие объяснения, что, кроме ко- 
кетства, тут ничего нет, воспримет бо- 
лезненно. С другой стороны, кокетли- 
вое “нет” способно полностью отва- 
дить от вас ухажера, хотя вы ему очень 
нравитесь. Сумеете ли потом вновь 
завлечь его в пучину колебаний - боль- 
шой вопрос. 

Заблуждение 7. “Мужчины не лю- 
бят умных женщин, а потому нужно вре- 
менами демонстрировать им свою глу- 
пость”. 

Глупая женщина - утеха мужчины с 
комплексом превосходства, Не бойтесь 
проявлять свой ум, только бы он не был 
злым. Правда, что интеллектуальные бе- 
седы с мужчиной - не лучший путь к его 
сердцу, но интерес к делам партнера 
всегда предрасполагает к дальнейшему 
сближению. Лучше говорить мужчине о 
приятном, о том, что ему удается в жиз- 
ни, что ему важно. Если раз за разом 
мужчина говорит “это не твое дело” - это 
тревожный признак: он не хочет допус- 
кать вас до себя. 

Заблуждение 8. “Кажется, он охла- 
дел ко мне. Надо заставить его поревно- 
вать”. 

Охлаждение не выражается в отсут- 
ствии внешних признаков, например, 
букетов цветов при каждой встрече. Но- 


Такие “разовые всплески”, 
нг мой взгляд, вызваны, как 
ви странно, неуверенностью 
чины в себе, с одной сто- 


Мой друг странно ведет 


себя, 
Алон плин-Пвя Пи пля 


Он может “хотеть” 


Если воспринимать презерва- 
тив как именно противозачаточ- 
ное средство, тогда при ораль- 
ном сексе он, конечно, не нужен - 


емых чувств. Наоборот, ре 
возненавидеть женщину, а его 
исчезнет под ударами мыслей. 
что им пренебрегли. 

Заблуждение 9. “Рассказыв 
как поступают умные люди, а | 
слушает”. 

Вы выбрали самый верный спо 
унизить мужчину. Хотя он сознает, что. 
есть мужчины умнее, сильнее, богаче и. 
так далее, но они - где-то там, их нет в. 
его сознании. Подтверждение женщи- 
ной того, что эти люди существуют, - 
повод для озлобленности в адрес и 
“счастливчиков”, и вас. Лучше хвалите 
мужчину за то, что у него получается 
(без сравнений) - это привлечет его к. 
вам. Е 

Заблуждение 10. “Ему нравится 
другая - со мной все кончено”. : 

Порой мужчина заводит легкую ин-. 
трижку от скуки, от желания прове- 
рить, насколько он сохранил привле- 
кательность в глазах женщины, и 
другим важным или неважным сообра- 
жениям. Если вы будете для него : 
ной, его тяга к новизне не поі 
сторону чужих женщин. Еслі 
завел любовницу, оцените 
трезво: в большинстве случаев. 
не уходят от семьи, если к з 
подвигают их жены - реви 
далами, попытками силой из 
ситуацию. Нагнетание атмос; 
собно: взорвать нестой 
сие, тогда мужчина може! 
ни к кому. С другой стој 
мирное сосуществование 
должно быть таким, что. 
знал: семья - его прочні тыл, 
ИЗМенников тыла места нет ни 
стоянное прощение за интоих 


вращает мужчину. ^ 


| 
| 


| 


Устраивает. Есл 


превос - 
ства над ану >09 ЕЯ 
гой. К тому же, возможно, 
имеет место оценка сексу- 
альной активности как анало- 
га мужественности. У опре- 


сирован 


Мой друг странно ведет 
себя. Он может “хотеть” 
меня один-два дыя подояд 
по нескольку раз, зато по- 
том неделю я не интересую 
его как женщина. А мне бы 


хотелось не так сильно, но 
‚регулярно. 


Олеся Б. 
Кемеровская область. 


к ымеичаю т, = ЭТО ВЫГЛЯДИТ 
по-женски и сексуально". 

По-женски - да, но для многих муж- 
РАИ КОКетотво. - неныносимов балан- 
Ме на грани возможного н не- 


“Народ интересуется, 


деленной части мужчин качество по- 
лового акта оценивается не по по- 
лученному и доставленному парт- 
неру удовольствию, а по тому, смог 
ли он довести женщину до состоя- 
ния “больше не могу”. Вот тогда 
такой мужчина горд собой! 

А гордиться-то и нечем. Скорее, 
такое поведение свидетельствует 
об эгоизме, неуважении к партнер- 
ше. Доказывая свою “мужествен- 
ность”, мужчина вовсе не думает о 
женщине, оценивая лишь себя, да и 
то с точки зрения количества, а не 
качества. А 

Хотя возможен другой вариант. 
Молодой человек имеет возмож- 
ность реализовать свое либидо раз- 
два в неделю. В остальное время .- 
либо он занят работой, либо места 
нет. А если он к тому же обладает 
повышенной половой конституци- 
ей - чего ж удивляться, что в стай 
бодные” дни он от вас не отход Е 

В любом случае вам надо отоо. 
венно поговорить с ним, объясн , 
что половая жизнь в таком рван‹ = 
ритме, когда “сорок раз за раз , 


ия, вас не 
еделя воздержания, 5 
потом нед и он любит вас, на 


дете компромисс. 


ном” 


ка вы най 


вать". 


Если воспринимать презерва- 
тив как именно противозачаточ- 
ное средство; тогда при ораль- 
ном сексе он, конечно, не нужен 
- тут беременность не наступит. 
Но, к сожалению, сегодня нас 
подстерегает множество так на- 
зываемых инфекций, передаю- 
щихся половым путем. Тот же 
герпес вполне можно получить 
при оральном сексе, а уж про 
такую болезнь, как сифилис, и 
говорить не хочется. Конечно, 
вероятность меньше, чем при ге- 
нитальном контакте, но зачем вам 
надо рисковать? А презерватив 


дел ко мне. Надо заставить его поревно- 


Охлаждение не выражается в отсут- 
ствии внешних признаков, наприме 
букетов цветов при’‘каждой встрече. 


1 
“встрече. 


изменников тыла | 


пр 


Надо ли пользоваться 
презервативом при ораль- 
ном сексе? 


Андрей И. 
Тюмень. 


помимо противозачаточной име- 
ет еще и “барьерную” функцию, 
защищая человека от урогени- 


НЕ ПОМЕШАЕТ 


тальных и венерических заболе- 
ваний. Так что, если у вас посто- 
янная партнерша, которой вы 
доверяете, при оральной форме 
секса можно обойтись без пре- 
зерватива. А при “скоротечном 
огневом контакте” лучше, чтобы 
презерватив был под рукой не- 
зависимо от ваших сексуальных 
фантазий. 


А ПО НОЧАМ 
ТАКОЕ СНИТСЯ... 


К сожалению, современная 
психология не в состоянии од- 
нозначно ответить на этот воп- 
рос. Есть несколько теорий. 
По одной - эротические сны 
есть отражение наших под- 
сознательных желаний, по другой - вовсе даже наоборот: эроти- 
ческий сон отражает наши страхи, фобии, комплексы в интимной 
сфере. Некоторые врачи считают, что “неприличные” сны напря- 
мую связаны с социальными установками в обществе. Например, 
человеку априори известно, что оказаться на улице. обнаженным 
- жутко стыдно, и сон, в котором он голышом бродит по улицам, 
свидетельствует о том, что он переживает тот или иной неблаго- 
видный поступок. Эротические сны в подростковом возрасте 
(в период подростковой гиперсексуальности) более чем есте- 
ственны и свидетельствуют лишь о буйстве гормонов в организ- 
ме. Так что особо не волнуйтесь. х 

Однако, если подобные сны посещают вас регулярно, к тому же 
часто заканчиваются оргазмами 
во сне, стоит задуматься: воз- 
можно, вы страдаете от сексу- 
альной неудовлетворенности. 
Если есть возможность и жела- 
ние, заведите постоянную под- 
ружку. А если нет - сходите к 
врачу. Он порекомендует вам 
какое-нибудь успокаивающее 
средство. Ч 


Что означают эротичес- 
кие сновидения? 


Сергей ПАРАНИН. 
Великий Новгород. 


Михаил ‘СЕМЕНОВ, 
врач-психотерапевт, 
кандидат 
медицинских наук. 


С давних пор девушки гадают на ромашках: “Любит а 
не-любит, к сердцу прижмет - к черту пошлет”. И порой 
незнают, что бело-желтые корзинки схарактерным силь- 
ным запахом, напоминающим яблочный аромат, - бога- 
тейший источник природных лекарственных средств. 
Потому этот вид светолюбивого травяного растения 


Распускается она в мае и 
цветет до конца октября. Любит 
открытые солнцу луга и места 
вдоль дорог, легкие песчаные 
почвы. В медицине используют 
и другой вид ромашки - ромаш- 
КУ пахучую, у которой 
отсутствуют краевые 
белые язычковые цвет- 
ки в корзинке, а вместо 
них расположены зе- 
леноватые трубчатые 
цветки, Чаще всего кор- 
зинки этой ромашки 
применяют при произ- 
водстве питательных 
кремов, лосьонов, шам- 
пуней, в ликероводоч- 
ной промышленности. 

Цветочные корзин- 
ки аптечной ромашки 
собирают вручную или 
срезают ножницами в 
начале цветения, пока 
белые язычковые цвет- 
ки расположены гори- 
зонтально, Следует 
Учесть, что цветки рас- 
отса быстро, и со- 
их надо с про- 


называют ромашкой аптечной или лекарственной. 


ки аптечной ромашки содержат 
эфирное масло, в состав которо- 
го входят хамазулен, флавонои- 
ды, кадиен, каприловая, изова- 
лериановая кислоты. В корзин- 
ках, кроме того, найдены ас- 


корбиновая и никотиновая кис- 
лоты, холин, фитостерин, апиге- 
нин, каротин, апиин, яблочно- 
кислые соли, витамин С, камеди, 
белковые вещества, жирные кис- 
лоты... 


Такое вещество, как 
хамазулен, обладает 
противовоспалитель- 
ным и противоаллерги- 
ческим действием, уси- 
ливает процессы реге- 
нерации. Правда, при 
кипячении хамазулин 
частично разрушается, 
поэтому высушенные 
корзинки лучше зава- 
ривать крутым кипятком 
и настаивать 10-15 ми- 
нут: одну столовую лож- 
ку ромашки на стакан 
кипятка. Затем проце- 
дить и пить 0,5-1 стакан 
настоя натощак в каче- 
стве противоаллерги- 
ческого, желчегонного, 
противовоспалительно- 


го средства, 
Оставшуюся после 
заварки теплую кашицу 


можно разделить на две 
равные части, завернуть 
в кусочки марлиили бин- 
та, положить НА воки и 


полежать пять-десять 
минут. Такой компресс 
избавит веки от отеков 
и воспаления, улучшит 
состояние кожи вокруг 
глаз, 

Апигенин и апиин 


вает выделение желчи, способ- 
ствует быстрому заживлению язвы 
желудка и двенадцатиперстной 
кишки. Результаты! лечения зна- 
чительно повысятся, если в со- 
став ромашки добавить в равных 
долях календулу и тысячелист- 
ник. Такой настой улучшит и об- 
щее состояние больного. 

Успокоительный чай, в состав 
которого кроме ромашки входят 
корень валерианы, листья мяты, 
плоды тмина и фенхеля в равных 
частях, снимает спазмы кишеч- 
ника и метеоризм. Столовую лож- 
ку такой смеси нужно залить ста- 
каном кипятка, настоять 15-20 
минут, процедить и принимать 
по полстакана утром и вечером, 
Чистый ромашковый чай пьют при 
расстройствах пищеварения, пе- 
реутомлении, плохом самочув- 
СТВИиИ, ; 

Не следует использовать 
эфирное масло ромашки в боль- 
ШИХ. дозах: это вызывает голов» 
ную боль и общую слабость, 


Настой ромашки принимают 


ПОЙ ВАТА (р ор 


та и энтероколита го 
стой ромашки с до 
сячелистником и льня 
новенной, взятых пор 


ночь делают микроклизмы объе 
мом 60 грамм. Ванны с ромаш- 
кой принимают при подагре, 
суставном ревматизме, потли- 
вости ног. 

Полоскания из настойки по- 
могают при стоматитах, тонзил- 
литах, ангине и других заболе- 
ваниях слизистой оболочки рта 
иглотки. Настойкуромашки мож- Ў 
но использовать и наружно = для’ 
промывания язв, экзем, гной- 
ных повреждений кожи, фурун- 
кулов. 


кается препарат рамазул: 
ладающий противовоспалі 
ным и дезодорир\ 
ствием. При нар 
нении и для микро 
столовую ложку преп 
ВОДЯТ В литре вод, 
ема внутрь при гастритах, колу 
таҳ м других желудочных забо | 
леваниях = 05 чайной лож 
стакане горячей воды. 
А чтобы волось) вс 


ком в один-два 
до того момента, 
а цветоложе ме пом- 
ело коническую 


при сборе нельзя сме- 
| шивать корзинки аптеч- 
ной ромашки’ с други- 
ми, не аптечными, ви- 


дами. 
Цветочные корзин- 


Почти в каждом номере 
газеты мы рассказываем вам о 
медицинских аппаратах Ела- 
томского приборного завода. 
А чтобы понять, нужно ли вам 
их приобретать, вспомните 
молодость и сравните ваше 
нынешнее состояние с тем, 
что было раньше. Вспомните, 
как долго и без устали вы 
могли ходить, какие тяжести 
носить, сколько дел успе- 
вали переделать, какими 
были веселыми, жизнерадос- 
тными, неутомимыми! 
Если сравнение не в пользу 
сегодняшнего дня, годы здоро- 
вья вам не прибавили, а #болез- 
ни отравляют жизнь и сильно 
ограничивают ваши возможно- 
сти, вам следует обратить вни- 
мание на МАГОФОН. Магнит- 
ное поле (МАГ) в сочетании с 
виброакустическим сигналом 
(ФОН), объединенные в аппа- 
рате МАГОФОН, создают двой- 
ной лечебный эффект. Этот 
замечательный елатомский при- 
бор вернетвам былую легкость, 
бодрость, поможет справиться 
со многими заболеваниями. 
Действие вырабатываемого им 
магнитного поля усиливается 
виброакустическими колебани- 
ями и распространяется не 
только. на больной орган, но и 
на весь организм в целом: При 
заболевания опОрно-двига: 
тельного. аппарата Сары 
роз, остеоартроз, артрит, ур 
КЕ" одагра, травмы) 
| сит, миозит, п Е 
за несколько сеан 
ь, восстанавли- 


ВЕРНЕТ БЫЛУЮ ЛЕГКОСТЬ 


Очень полезен МАГОФОН при 
варикозной болезни, 
тройничного нерва, хроническом 
отите, гайморите, бронхите, 
трахеите и других не менее 
распространенных заболевани- 
ях. Противопоказания - общие 
для всех физиотерапевтических 
процедур, перед применением 
нужно проконсультироваться с 
врачом. МАГОФОН во многих 
случаях помогает обходиться 
без приема лекарственных пре- 
паратов или сократить его, по- 
скольку заметно усиливает дей- 
ствие лекарств, а также мазей, 
кремов, растираний. Поскольку 
список показаний прибора очень 
обширен, он будет полезен 
всем членам семьи. А пользо- 
ваться им может, как говорится, и 
стар и млад. 

Приобрести МАГОФОН, а 
также все устройства серии 
“Домашний доктор” можно в 
магазинах “Медтехника”, 
аптеках или прямо. на заво- 
де по адресу: Рязанская об- 
ласть, г. Елатьма, Прибор- 
ный завод. Заказ 8934. Цена 
780 рублей (плюс 6% при 
отправке почтой). Телефон 
завода: (09131) 2-04-57, 4- 
38-29. Москва: 374-28-24, 
961-22-33, 196-06-12, 958- 
26-22, 253-78-00, ВВЦ - 
павильон “Здоровье”- 

Каталог всех новинок и се- 
рийных медаппаратов © показа- 
ниями к применению и проти- 
вопоказаниями завод высылает 
бесплатно. Цены, медаппаратов 
от 500 до 1800 рублей: 


невралгии — 


заварки теплую кашицу 
можно разделить на две 
равные части, завернуть 
в кусочки марлиили бин- 
та, положить на веки и 
полежать пять-десять 
минут. Такой компресс 
избавит веки от отеков 
и воспаления, улучшит 
состояние кожи вокруг 
глаз. 

Апигенин и апиин 
обладают способностью 
расслаблять гладкую 
мускулатуру внутренних органов 
и устранять спазм. Настой ро- 
машки снимает также отек сли- 
зистой оболочки желудка, усили- 


С этой проблемой так 
или иначе сталкивались 
все: лежишь, лежишь и 
все никак заснуть не мо- 
жешь. Уж и баранов счи- 
тал, исолнцем себя пред- 
ставлял... Что делать в 
подобных случаях, рас- 
сказывает врач Алексей 
АЛЕКСЕЕНКО. 


- Прежде всего - насколько 
Это часто с вами происходит? 
Если регулярно или бессонные 
ночи продолжаются подряд не- 
делю-другую, можно говорить о 
бессоннице как о заболевании. 
В этом случае стоит обратиться к 
врачу, чтобы: он назначил психо- 
терапевтическое, медикамен- 
тозное лечение, физиопроце- 
дуры. А если бессонные ночи 
мучают вас от случая к случаю, 
утром вы просыпаетесь (встаете) 
совершенно; разбитыми, с ситу- 
ацией можно попробовать спра- 
виться самостоятельно. 

Для начала банальный совет 
- а вставать пораньше вы не 
пробовали? Если к обеду вы- 
ползать из кровати, естествен- 
но, часов до 3-4 ночи вы не 
уснете. А если вы встаете “нор- 
мально? - ложитесь пораньше. У 
каждого’ человека свой физио- 
логический ритм. Скажу по себе: 
я встаю в 6 утра, и часам к 11 
вечера у меня начинают закры- 
ваться глаза. Если ложусь в это 
время - сплю как убитый ив 6 
часов просыпаюсь бодрым. Н; 


ерг@еіаї.гуагап:5и : 


| снимает бол 
вает подвижность суставов: 


уулу реле леу еу: А а”; 
по полстакана утром и вечером. 
Чистый ромашковый чай пьют при 
расстройствах пищеварения, пе- 
реутомлении, плохом самочув- 


ствии. 
Не следует использовать 


эфирное масло ромашки в боль- 
ших дозах: это вызывает голов» 
ную боль и общую слабость, 
Настой ромашки принимают 
при острых и хронических гаст- 
ритах, невралгических болях, ма- 
точных кровотечениях, болезнен- 
ных менструациях. Теплые сприн- 
цевания делают при заболевани- 
ях женской половой сферы. 
При лечении геморроя, коли- 


стоит “перегулять” до часа-двух 
ночи ~ как какое-то второе дыха- 
ние открывается: сна до трех- 
четырех часов утра ни в одном 
глазу! Поэтому послушайте себя 
- во сколько вас одолевает “веч- 
ный зев”?. Вот тогда и надо 
ложиться. 

Если есть возможность, погу- 
ляйте перед сном минут 30, хотя 
бы на балконе. И хорошо, если 
вам удастся немного замерзнуть. 
Тогда, нырнув под одеяло и при- 
гревшись, вы отключитесь очень 
быстро. Прекрасно помогает ста- 
кан теплого молока или теплой 
воды со столовой ложкой меда 
перед сном - это оказывает на 
нервную систему расслабляюще- 
тормозящее действие. 

Кстати, о нервах. Большин- 
ство таких “разовых” бессонниц 
имеет невротическое происхож- 
дение. Вы чем-то расстроены, 
обеспокоены, вас гнетут пробле- 
мы, и вы, закрывая глаза, никак 
не можете от них отрешиться. 
Поэтому возьмите за правило: 
засыпая, думайте о чем-нибудь 
приятном, читайте любимые сти- 
хи, хоть про Стеньку Разина про 
себя пойте. Сами не заметите 
4 зонете. х 

— 
` `` баранов или говорить 

х = 


= 


А 


в СЧИТАТЬ 


лядели блестящими, 
здоровыми, лучше всего спо- | 
ласкивать их после мытья насто- | 
ем из ароматных целебных кор= 
зинок ромашки, ) 


Евгения ПЕНОВА. 


“Я солнце, большое и красное, 
я расслаблен..." не стоит. Овла- 
деть приемами аутотренинга 
непросто, да и помогают они 
одному человеку из десяти, если 
только вы не обучались аутотре- 
нинговым методикам специаль- 
но. Лучше, если чувствуете, что. 
не спится, успокойтесь, не па- 
никуйте по поводу “уже полпя- 
того, а я не сплю” и попытайтесь 
отдохнуть без сна. Зачастую | 
человек, как только Ся 
тем, что ему в эту ночь заснуть 
не удастся, тут же проваливает- 
ся в какую-то полудрему и про- 
сыпается более или менее от- 
дохнувшим: 

Хорошим усыпляющим сред- 
ством является пиво - от 200 до 
500 мл за полчаса до отхода ко 
сну. А крепкий алкоголь на ночь 
принимать не рекомендуется - 
сон пьяного человека краток И 


превысить - утром похме 
замучает. 

Так что погуляйте, 
ните, выпейте на сон п 
стакан молока (пива, воды. 
дом), полезайте под о 
думайте только о хо 


ство от бессонницы - 
но после этого б 


5 тв). 


туры, сухость 
пыли и грязи 
ваются на состо: 


| Более то! 
' ческие кремы 
| которые в жа 
| когда потоотде 
| дит 
ются в 
4 


ОМА 
БОЛЬШЕ ФРУКТОВ 


_ Летом вы вдруг замечае 


‘сухой и покраснела, 


как можно избавиться от такой 


Это произошло с вами впер- 
вые, или так случается всегда с 
приходом жаркого времени 
года? Зуд, покраснение, раз- 
дражение. Вы уверены в том, 
что просто обладаете чувстви- 
тельной кожей, хотя в действи- 
тельности согласно экспертам в 
области косметологии в вашем 
случае уместнее говорить о 
коже, чувствительность которой 
временно повысилась. Только 
пятнадцать-двадцать процентов 
женщин рождается на свет с 
чувствительной кожей, при этом 
большая их часть принадлежит 
к светловолосому белокожему 
типу. Однако девять женщин из 
десяти сталкиваются с пробле- 
мой временного повышения НУВ 
ствительности кожи в зимний и 
особенно летний периоды. На 
отдыхе так хочется выглядеть 
красивой и загорелой, но вмес- 
то этого лицо становится крас- 


ным, а кожа воспаленной. По- 


5 
ема первую очередь это свя- 
зано с климатическими изме- 
нениями. Повышение темпера- 
воздуха, обилие 
негативно сказы- 
янии кожи, осо- 


торая 
л це,котора ЕЕ 


иствию окружающей среды. 
го, макияж и космети- 
забивают поры, 
ркие периоды, 
ление происхо- 
особенно активно, нужда- 
повышенной чистоте И 

‚ Все эти факто- 
лк иоми и понижают 


те, что ваша кожа стала 


е появились з 
а щеки постоянно горят. Почем, Уд, раздражение, 


открыта... 


август ‘2001 


У это происходит и 
проблемы? 


кожу от раздражения и покрас- 
нения, но и выглядеть красивой и 
уверенной в себе на протяжении 
всего лета, вне зависимости от 
погоды. 
ЧТО НУЖНО ДЕЛАТЬ: 
Защищайте кожу. Надевай- 
те шляпу: с полями, когда выхо- 
дите на: открытое солнце, и нано- 
сите на открытые участки тела 
специальные кремы или лосьо- 
ны, защищающие от неблагоп- 
риятного. воздействия ультрафи- 
олетовых лучей. Поинтересуйтесь 
у продавца в магазине, какие 
средства восстанавливают при- 
родный защитный барьер кожи, 
и обязательно приобретите! то, 
которое подходит вашему типу. 
Для женщин с особенно чувстви- 
тельной кожей рекомендуется 
приобретать средства, содержа- 
щие окись титана. Они раздра- 
жают кожу меньше всех других 
средств. Не забудьте и о том, что 
компонентом, быстрее других 
восстанавливающим защитные 
свойства кожи, считается сили- 
кон, который одновременно пи- 
тает кожу и оберегает ее от па- 
губного воздействия окружаю- 
щей среды. Средство, в котором 
силикон является одним из ос- 
новных составляющих, Станет 
вашей надежной защитой во вре- 
ска. 
9 И воду. Пейте больше 
воды и постарайтесь по возмож- 
ности воздерживаться от упот- 
ребления алкогольных напитков. 
Восстановить природный защит- 
ный баланс кожи можно только В 
том случае, если она О 
достаточное количество влаги. 


И ВОДЫ 


Как защитить летом чувствительную кожу 


| 


качества воды, переживания, кли- 
мат - любой из этих факторов 
может стать причиной повыше- 
ния чувствительности кожи. 

Сортируйте еду. Постарай- 
тесь употреблять в пищу расти- 
тельные продукты, больше фрук- | 
тов и овощей (лето - благоприят- | 
ное время для того, чтобы хотя | 
бы на время перейти на вегета- | 
рианскую диету), и главный со- 
вет - пейте зеленый чай. В нем | 
содержатся антисептические. и | 
очищающие организм: фермен- | 
ты, ускоряющие обмен веществ 
и улучшающие состояние кожи. | 

Не используйте отшелуши- 
вающие. средства. Если ваше | 
лицо покраснело, если кожа ше- | 
лушится, зудит или пощипывает, | 
забудьте на летний период об 
отшелушивающих средствах, мас- 
ках и скрабах. Постарайтесь не 
злоупотреблять средствами сгид- 
роксидами, вполне достаточно 
одного геля или крема с содер- 
жанием этого’ компонента. 

Не используйте синтети- 
ческие запахи. Откажитесь от 
косметических и парфюмерных 
средств, содержащих синтети- 
ческие ароматизаторы, ланолин 
(в его состав входят пестициды), 
искусственные красители и спи 

Не о доме 
гостиничном номере. Задумай- 
тесь над тем, сколько рядом с 
вами вредных веществ, и по- 
верьте, что внутри дома или гос- 
тиничного номера их ничуть не 
меньше, чем на улице. Следите 
за тем, чтобы пол был пропыле- 
сосен, чтобы была вытерта пыль, 
обязательно проветривайте по- 


Возьмите два обычных 
пакетика чая, опустите их в 
кипяток, но на глаза сразу 
не накладывайте. Сначала 
подержите их в морозиль- 
ной камере холодильника. 
После этого полежите минут двадцать с охлажденными пакети- 
ками на нижних веках, положив под ноги маленькую подушечку. |. 

Натрите на мелкой терке корень петрушки, заверните его в 
марлю и наложите на веки на 10-15 минут. После процедуры 
обязательно нанесите на веки увлажняющий крем. й > . 
Любую из процедур повторяйте по мере необходимости- 

Ольга ФУРСОВА. | 


в макияже нет необходимости? Это 
визажисты настаивают на том, чтобы. 
од женщины подчеркивали ес г 

горелой кожи и отдохнувшего 
макияжем. Как правильно его. 
ствами пользоваться? Все 


На солнце нам всем хоро: 
шо. Каждая: женщина чувствует 
себя красивой, когда ей предо: 
ставляется возможность поне- 
житься на пляже, загоре! 
чувствовать себя с 

Е х 
выглядеть еще лучше. Как? Са: 
мый модный и обязат 
макияж этого сезона. 


‚ маки 
ческие кремы. ЯЖ ик 


которые в ж 
Когда потоот 


аркие 


Повышение темпера- 
Воздуха, обилие 
©гативно сказы. 


УСТ СР НИО 
Ки, считается сили- 
орый одновременно пи- 
Жу и оберегает ее от па- 


Свойства кожи, 
кон, кот 
тает ко 


со воздействия окружаю- 
а А Средство, в котором 


вашей н; 
"И надежно т) 
МЯ. отпуска И защитой во вре 
Пейте 
у. Пейте больше 


ОИ природный защит- 
а аланс кожи можно только в 

случае, если она получает 
достаточное количество влаги 


Жаним экло компюмсита. 

Не используйте синтети- 
ческие запахи. Откажитесь от 
косметических и парфюмерных 
средств, содержащих синтети- 


(в его состав входят 
искусственные красители и спирт 
Не забывайте о доме или 


гостиничном номере. Задум 
тесь над тем, сколько рядом с 
вами вредных веществ, и по- 
верьте, что внутри дома или гос- 
тиничного номера их ничуть не 
меньше, чем на улице. Следите 
за тем, чтобы пол был пропыле- 
сосен, чтобы была вытерта пыль, 
обязательно проветривайте по- 


ее защитный барьер, и как толь- 
ко в результате она становится 


более чувствительной, все, на- 
чиная от острой пищи и гормо- 
нальных колебаний и заканчи- 
вая дождевой водой и солнеч- 
ными лучами, вызывает нега- 


тивную реакцию: 


Зная о том, насколько рас- 
пространены подобные пробле- 
мы в летнее время, эксперты в 
сфере косметологии разрабо- 


тали несколько простых пра- 
вил, следование которым по- 
зволит вам не только спасти 


Постарайтесь употреблять 
профильтрованную воду, а умы- 
ваться водой минеральной, мяг- 
кой и обязательно прохладной. 

Будьте внимательной. По- 
старайтесь выяснить методом на- 
блюдения, какие именно факто- 
ры вызывают кожное раздраже- 
ние. Возможно, лицо’ начинает 
шелушиться после купания в бас- 
сейне, или после плавания в мор- 
ской воде, или после пребыва- 
ния на открытом солнце, или под 
воздействием, сухого ветра? Ус- 
талость, изменения питания и 


мещение, и, если у вас нет ув- 
лажнителя воздуха, в особенно 
жаркие и душные дни ставьте в 
комнате большую емкость с во- 
дой. 

Не забывайте о шампуне и 
кондиционере: Поскольку в них 
также могут содержаться веще- 
ства, способные вызвать кожное 
раздражение, в жаркое время 
года лучше отдавать предпочте- 
ние бесцветным гиппоаллерген- 
ным средствам. Помимо этого 
постарайтесь обзавестись дезо- 
дорантом, не содержащим спирт. 


Вне 
те ли вы на песке в бик 


крытом платье, бронзовая кожа, 
влажные губы и сияющие, яр- 
кие скулы и щеки сделают вас 
совершенно неотразимой. 
Новый макияж прекрасно 
подходит для жарких ночей и 
праздных дней, Бесцветный 
блеск для губ и бронзовые ру- 
мяна, которые сегодня нано- 
сятся не только на лицо, при- 
влекут внимание к достоинствам 
вашего тела и сделают менее 
заметными недостатки плюс 
придадут коже естественное, 


! привлекательное сияние. Но- 
! вая серия летних помад повы- 


шенной увлажненности розо- 
вых и золотистых тонов облада- 
ет приятными фруктовыми аро- 
матами и сделает вас неотрази- 
мой. Не выходящая из моды 


| последние два года пудра с 


мерцающими частицами по- 
прежнему входит в комплект 
косметических средств, необ- 
ходимых во время летнего от- 
пуска, только в отличие от зим- 
него варианта на’ этот раз она 
обязательно должна быть брон- 
зового оттенка, с золотыми ча- 


| стицами. Простое нанесение ее 


на плечи, линию декольте, ску- 
лы и лоб привлечет к вам внима- 
ние всех без исключения окру- 
жающих, даже если вы облаче- 
ны в самое простое и незамыс- 
ловатое платье или костюм. Наи- 
более популярные оттенки - 
чувственный розово-бронзовый 
и жаркий коричнево-бронзо- 
вый. Новые помады и жирные 
румяна в розово-персиковой 
цветовой гамме реагируют на: 
рн кожного покрова и проявля- 
ются в зависимости от его уров- 
ня: чем загорелее кожа, тем 


И конечно же не стоит забі 
вать и об аэрозольных. 
Р, 4 еа 


Материалы подготовила 
Татьяна ВИОЛИНА, 


косметолог. Я 


отправляетесь в ресторан в от- 


ярче и интенсивнее будет цвет» 


туши и пудры румяна в 
уместными везде - 
пляж. В этом сезоне виз: 
предлагают воспользо 


ы любите мягкие игруш- 


мотреть на них в магазине, 
и придумывать и создавать 
Например, такого вот 


тельного за 


внешняя 
сторона 
(с ладошкой) 
2 детали зерк. 


очень. Причем не толь-. 


ловины, обшив ее 
‘простым косым |1! 


Так же раскроите деталь из бе- 
лого меха для второго уха. Из 
розовой ткани, используя ма- 
ленькое лекало, раскроите две 
детали, делая припуск на шов 
3-5 мм. Вшейте их в детали из 
белого меха швом “строчка” - 
получатся две комбинирован- 
ные детали передних сторон 
ушей. 

Деталь хвоста вырежьте из 
серого меха. 

Две детали ступней выкрои- 
те из розовой ткани или белого 
меха. 

Две детали щечек вырежьте 
из белого меха. 

Сшейте детали брюшка и ту- 
ловища по линиям А-Г-Е и Б-Ж 
(рисунок 3). В получившиеся 
овальные отверстия в нижних 
лапах вшейте 


лите иглой в указанной точке 
внутреннюю поверхность лапы 
достаточно глубоко, но так, что- 
бы игла вышла обратно не далее 
1 см, и протяните нитку. Проко- 
лите туловище игрушки насквозь 
таким образом, чтобы игла вошла 
в него в одной указанной точке, 
а вышла в другой с противопо- 
ложной стороны. Точно так же, 
как и на первой лапе, сделайте 
глубокий стежок на внутренней 
стороне второй лапы и опять про- 
колите туловище насквозь в тех 
же точках, но только в противо- 
положном направлении. Повто- 
рите всю операцию еще три раза, 
стараясь как можно плотнее 
притянуть лапы к туловищу, пос- 
ле чего закрепите нитку стежком 


с узелком. 


Накладку можно укра- Я 


сить маленькими выши- 
тыми точечками, имити- 
рующими усы. Для этого 
примените вышивку спо- 
собом “узелки”. Иглой с 
розовой ниткой проколи- 
те накладку так, чтобы 
игла вышла в точке, наме- 
ченной для первого узел- 
ка. Подведите кончик иглы 
к выходу нитки из мате- 
риала и сделайте два-три 
навива нитки на иглу, пос- 
ле чего набросьте на кон- 
чик иглы петлю из рабо- 
чей нитки, идущей от 
ушка иглы, и вколите иглу 
в материал в двух миллиметрах 
от точки выхода нити. Затяните 
узелок на игле у самой повер- 


оз 


ступни, вметав их гт 7 
предварительно в 


по 


11 12 13 14 


5 [16 


точках Е и Ж. Пос- р --- 
ле этого сшейте 


- 


брюшко по линии 
Д-Б и туловище по 
линии В-Б. Вы- 


верните заготов- |4 
ку туловища на ли- 


г { - — 
серый мех 


ЗАТЫЛОК 
1 


цевую сторону. 5 
Для того чтобы 


1 
1 деталь 


нижние лапы хо- | 
рошо держали 
форму, изготовь- 
те каркас (рису- 
нок 4) и вставьте 
его в заготовку. [8 
Наполните заго- 


“через 


а пылу 


К 
| 2 г. 


ПЕРЕДНЯЯ 
ЧАСТЬ ГОЛОВЫ 
1 | 


1 деталь 


серый мех } 


НАКЛАДКА 


ки из белого меха. 
ной на выкройке (| 
линии на каждой из 
ложите для при 


сой шов “через край" ) 


по 1,5 см влево, и. 
середины. Прише 
тавляя непришиті 


еа 


2:97; 


его в заготовку. (в 


ЧАСТЬ ГОЛОВ 


Наполните заго- ПТ 
товку туловища |; 1 деталь 
\набивоҷным мате- 
ловины, обшив ее 
“простым косым |1! 
швом “через 
край”. 2 УВ А =- 
Детали задних НАКЛАДКА 
сторон ушей из | - 
"серого ` меха | 1 Деталь 
НЯ - Сдртепон 
ванными деталями заичик 
ушей и выверни- Степашка ХВОСТ 
те получившиеся ГА 1 1 
затылок выкраи- уши. Так как уши (с - 1 1 детале 
серого меха, а мор- достаточно длин- | ЩЁЧКА серый р. 
из белого. Сшейте ные и под соб- т 2 детали { 
а С деталью мордоч- ственной тяжес- ТУЛОВИЩЕ У | 
$ тью не смогут сто- 2 | Ц | белый мех 
е передняя: часть головы. ять. вертикально, |!8 детали зеркально | Е 
| Из серого меха раскроите _ вставьте в каждое ан 2 
две зеркальные детали вне- ухо каркас в виде 19] |СеРый мех 0 ——10—1— 
шних сторон верхних лап. Пос- проволочной пет- 
ле этого из лекала лапы акку- ли так, чтобы кон- т | - 7 Г | 
ратно вырежьте кружочек по цы проволоки вы- | Е 
указанной линии - получатся ходили на 3-5 см. = 7А! = БРЮШКО СТУПНЯ 
лекала ладошки и внутренней Вшейте уши при і і 1 | дев 
стороны лапы. По этим лека- соединении пе- |& —| 2 детали зеркально _ < 
лам раскроите две детали ла- редней и затылоч- | б 1 розовая 
дошек из розовой ткани и две ной частей голо- а а. | серыи мех | ткань 
зеркальные детали внутренних вы. Выверните за- ү и ты 5 
сторон лап из серого меха... готовку, напол- | | сла 
Вшейте ладошки в подго- ните ее набивоч- 2% 52 мех 
товленные для них отверстия - ным материалом и Б ж ж 
получатся две зер- р 
кальные комбини- шейте Рисунок 3 
етали полу - 
Ран, орон чившуюся голову к ту- Кружочек меха, пред- хности материала. Проколите 
ловищу. назначенный для хвоста, общей- иглой накладку, протягивая нит- 


верхних лап. 
Лекало уха 
разрежьте по ука- 
занной ‘линии на 
две части. По на- 
ружному контуру 
большого лекала 
вырежьте из серо- 
го меха две детали 
для задних. сторон 
ушей. Приложив к 
(белому меху боль- 
шое лекало, обве- 
| дите его внутрен- 
ний и наружный 
контуры и вырежь- 
деталь в виде 
‘для пере- 


2 дет. 
серый 


Детали верхних лап 
(комбинированные и из 
серого меха) попарно 
сшейте, выверните и 
набейте заготовки,. за- 
шейте набивочные от- 
верстия и прикрепите 
получившиеся лапы к 
туловищу шарнирным 
способом. Для этого со- * 
едините попарно зер- 
кальные детали лап, 
сшейте, выверните за- 
готовки, набейте их и 
зашейте набивочные_ 
отверстия. Суровую 
нитку вденьте в ушко 


длинной ИГЛЫ. 


а. 
мех 


прокехе здё 


те по краю простым косым швом 
"через край” и затяните нитку. 
Наполните синтепоном и при- 
шейте получившийся шарик- 
хвостик на указанное место. 
Подготовьте накладку из син- 
тепона с губой и носом. Носик 
зайчику лучше сделать треуголь- 
ной формы. Для этого вырежьте 
из розового трикотажа’ равно- 
сторонний треугольник с дли-. 
ной стороны 4 см и обшейте его 
по контуру как нос-шарик. При- 
соберите материал, вложите в 
получившийся мешочек комо- 


ку через узелок, прижимая его 
при этом к материалу большим 
пальцем левой руки. Выведите 
ит в месте нового узелка. 


лайте мое. таких узел 
на Нкехдой аы 


ник и черный ко! 
те эскиз глаза в. 
величину. т 
на то, что форма з 
вого и левого глаза 
а расположение! 
наково. 
Положите на 
кальку и обведите 
шую деталь (нар: 


затем сдвиньте кальку і 2 


стом ее участке 


тур светлой детали (п 
ник), потом так же п' 


радужкой и, на 


ком. Вырежьте все ч 


из кальки - п 


лекала. По каждому. 
режьте по две | 
енки соответств 
стараясь делать лі 


2 


рар 


как можно болеет 
кой, без зазуб 
В соответств и: 
начинайте сборку: 
клеивайте на син 
потом этот “бу 
лый подглазн 
это на болы 


Если, скажем, в небольшой 
гостиной горит непомерно 
большая хрустальная люстра, 
| слепящая глаза, как тут почув- 
ствовать теплоту и уют домаш- 
него очага, оценить красоту 
интерьера? 

При выборе светильников 
необходимо учитывать, какое 
воздействие они окажут на фи- 
зическое и психическое со- 
стояние человека. Значит, рас- 
пределение света и освещен- 
ность должны быть такими, что- 
бы все предметы, попадаю- 
щие в поле зрения, были хо- 
рошо видны и не требовалось 
напрягать зрение. 

Вместе с тем не нужно за- 
бывать и о более экономном 
расходовании электроэнергии: 

Специалисты утверждают, 
что, например, люминесцент- 
ные лампы расходуют меньше 
энергии и служат дольше, аем 
простые лампы накаливания. 


личество 
ко меньшее ко. Е 
Одна ния большей 


Уют в доме зависит не только от удачно расставлен- 


ной мебели, в тон подобранных обоев, ковров, гардин, 
но во многом и отправильно, рационально использован- 
ного внутреннего освещения. 


мощности расходует меньше 
энергии, чем большее количе- 
ство маломощных ламп накали- 
вания, обеспечивая 


если ежедневно она будет го- 
реть 8 часов, то прослужит 125 


дней. Неплохо иметь дома не- 


при этом одинако- 
вую; освещенность. 
Так, у лампы на- 
каливания мощнос- 
тью 100 ватт почти 
такая же светоотда- 
ча, как у шести ламп 
по 25 ватт каждая, 
но первая обеспе- 
чивает экономию 
энергии и сокраща- 
ет затраты на элект- 
ричество, цены на 
которое растут. Для 
жилых помещений 
лучше всего выби- 
рать лампы накали- 
вания или люминес- 
центные теплых то- 
нов, а для кухни, ван- 
ной комнаты и ма- 
стерской - холодных 
тонов, люминесцен- 
тные лампы белого света. 
Подсчитано, что продолжи- 
тельность горения стандартной 
лампы накаливания составляет 
примерно тысячу часов, то есть 


большой запас ламп для замены 
перегоревших. 

Прежде чем ввинтить лампу 
накаливания в патрон светиль- 
ника или люстры, следует про- 


СВЕТИТЬ, НО НЕ СЛЕПИТЬ 


читать инструкцию завода-из- 
готовителя: мощность ввинчи- 
ваемой лампы не должна быть 
выше той, которая указана в 
инструкции. В противном слу- 
чае из-за перегрева патрона 
может возникнуть пожар. 

Нужно запомнить несколько 
несложных пра- 
вил при обраще- 
нии с лампами на- 
каливания. 

Их можно ме- 
нять, предвари- 
тельно отключив 
источник освеще- 
ния, а для боль- 
шей надежности 
- вывернуть пре- 
дохранитель. 

Нельзя выти- 
рать горячую лам- 
пу влажной сал- 
феткой - лампа 
может лопнуть. 

Если после 
ввинчивания в 
патрон лампа не 
загорается, нуж- 
но, обесточив све- 
тильник, слегка 
выгнуть контакты 
патрона и снова ввернуть 
лампу. 

Выбирая лампы накаливания 
для светильников, следует учи- 
тывать, что колбы из прозрач- 


ного (или бесцветного) с 
отличаются высокой яр 
и потому слепят. Они 
дят для светильников, в кото= 
рых лампы не видны: хў 

Матовые лампы равномер : 
но рассеивают свет и меньше | 
слепят, а опаловые, из молоч- 
ного стекла, не слепят, и их |. 
можно’ использовать в настен- | — 
ных светильниках, не закры- 
тых  колпаками. Однако 
светильники, расположенные 
у зеркала, должны освещать! 
лицо человека, а не поверх- 
ность зеркала - иначе свет бу- 
дет слепить. - 

Несколько слов о преиму- 
ществах люминесцентных 
ламп. У них более высокий. 
уровень яркости и меньший 
расход электроэнергии, а зна- 
чит, и плата за электричество 
по сравнению с лампами 
накаливания меньше. Напри- 
мер, люминесцентная лампа 
мощностью 40 ватг имеет ту 
же яркость, что и лампа нака- 
ливания в 150 ватт. Кроме того, 
срок службы у первой значи- 
тельно выше - около 7500 ча- 
сов. 

Немаловажную роль в при- 
ятной мягкой освещенности 
комнат играет и окраска стен и. 
потолков. Выдержанные в свет. 
лых тонах, они отражают при 
близительно 80 процентов све- | 
та, а темные - меньше 45 про- 
центов. 


Евгения ПЕНОВА. 


ламп накалива 


Язи 


: в на современном рынке, кажется, превращает ремонт ғ 
нообразие 2609 Сами меняют интерьер, по своему вкусу и возможностям! 
наты в живописные, а порою и загадочные. 


ащая ком! 2 ОК 
бумаги, превр Шет теребит мужа до тех пор, пока он не оклеит ими Е 


›{ 
Е 


в 
Меко МОм деле такие правила ость 
ют не столько > Они учитыва- 

лько наши поверхностные 
вкусы-пристрастия 
‚ Сколько человечес- 
кую психологию. 

Если, скажем, окна вашей квартиры 
выходят на север, здесь не всегда свет- 
ло, отчего интуитивно постоянно чув- 
ствуется нехватка света, - обои надо 
подбирать светлые, теплых тонов. Не 
голубенькие цветочки”, а желтоватые, 
бежевые, светло-зеленые. Хотя они вам 
и “не нравятся” в рулоне, на стенах 
вашей холодной залы они будут смот- 
реться совсем иначе, чем в пестроте 
магазина. Потолок в “зимней” 
можно оставить белым. Тогда комната 
станет еще светлее. Ну а для “летней” 
комнаты, выходящей окнами на юг, где 
много солнца, даже иногда слишком 
много, обои могут быть и синими, бор- 
до, темно-зелеными, темно-террако- 
товыми, а потолки - в тон обоев - 
желтоватыми, бежевыми. 

Когда будете выбирать обои; учиты- 
вайте размер и высоту комнаты. Чем 
комната больше и выше, тем крупнее и 


декоративнее может быть рисунок на 


стенах. В комнатах от 9 до 17 метров 


ше клеить обои с мелким рисунком 
х оттенков. Тогда Комната; ее 
жется просторнее. Если же сте! эа 
низкой комнаты испещр 
ярким рисунком, по- 
меньше. Та- 
красивым НИ 


примерно тысяч 


комнате * 


стрить В =: 


з тУоуогасляет 
у часов, то есть 


пакаливания в патрон светиль- 
ника или люстры, следует про- 


принято оклеивать обоями с сеточкой, 
ко саа. 

обои понаряднее. Напри- 
мер, общую большую комнату, где соби- 
рается к обеду или чаю вся семья, куда 
приходят гости (гостиную, столовую), 
хорошо украсить обоями с крупным яр- 
ким рисунком, а наверху протянуть Уз- 
кий бордюр или деревянный багет - 
полированный или позолоченный. Еще 
совсем недавно такой интерьер: казался 
причудами прошлого, а теперь он - опять 
в моде, как признак хорошего тона хозя- 
ев и добротности их семейного быта: В 
этом случае хороши также гладкие или 
сетчатые обои с широким декоративным 
фризом. 

Для спальни не годятся темные обои, 
больше подойдут посветлее, мягких то- 
нов, с мелкими цветами, народным ор- 
наментом или рисунком, имитирующим 
ткань. Для кабинета требуются строгие 
тона - полосатые обои, светло-коричне- 
вые, салатно-зеленые, терракотовые, 
бордо. Детская комната - исключитель- 
ный случай. Она должна быть особенно 
светлой, нарядной - розовой, желтова- 
той. Для детских есть обои со специаль- 
ными рисунками животных, птиц, игру- 
шек. Оклеенная ими комната сразу ста- 
новится веселой и забавной. 

Еще одно общее’ правило - обои 
гармонируют с характером и цветан 
мебели, ковров и картин. Правило од 
для всех, как для ск 


и для большой, хор 


когда ком! 
стены заполнены кар 


ошо обставленной. В’ 


егк 


ранство, не. 


ромной квартиры, так. 


наты тесно ‘застав- _ 


случае, если оклеивать в такой комнате 
стены пестро и крупнорисунчато, возни- 
кает зрительное “беспокойство”, да и 
картины будут на стенах незаметны. 

Если вы не решились снимать со стен 
ковры, откажитесь от “ковровых” обоев. 
Рядом с настоящими коврами они пока- 
жутся грубыми. А вот обои с мелким 
рисунком или сеткой будут хорошим 
дополнением к коврам, спокойным, ров- 
ным фоном. 

Важно умело подобрать обои к пор- 
тьерам и обивке мебели - диванов й 
мягких кресел. К 
ярким по цвету 
портьерам с круп- 
ным рисунком 
“идут” противопо- 
ложные им стены 
- однотонные. 
Если однотонны 
мебель и портье- 
ры, обои можно и 
нужно ‘подбирать 
понаряднее, 

Следует заме- 
тить, все вышепе- 
речисленные пра- 
вила - рекомен- 
дации классичес- 
кие, а следова- 
тельно - доволь- 
‘но общие. Самое _ 
же главное, чем 


для светильников, следует учи- 
тывать, что колбы из прозрач- 


напротив, ничего ні 
равно это поможет ваш 
выбраться на верную 
Если совсем не д 
обратитесь к специа 
конец, окиньте вним 
взглядом обстановку. 
квартиры - от паласов до. 
подумайте хорошен+ 
вам в самом деле не | 
Какое настроение охвать 
в вашей комнате? Чего: 
от своей квартиры, спальни, 
жей? Если у вас найдутся ясные. 
на вопросы, действуйте. А если 
вроде “как у подруги Тани” или’ 
ся чего-то новенького” - по 
деньги. Скорее всего, вы еще 


ний... Прежде чем выб 
стены своей квартиры и спок 
родных, попробуйте ачал 
дить к стилисту-пар 


рога, 150 г шпика, 1-2 лукови- 
ЦЫ, 2-3 столовые ложки смета- 


слив и слепите пончики круглой 
формы. Обмакните их во взби- 
тое яйцо, обваляйте в сухарях и 
жарьте в кипящем раститель- 
ном масле. Горячие пончики 
подавайте со сметаной, холод- 
ные - посыпьте сахарной’ пуд- 


КАРТОФЕЛ 
С ЯБЛО и 

°— Крупные ломтики картофе- 
ля обжарьте с двух сторон до 
полуготовности на раститель- 
ном масле. После этого поло- 
_Жите тонкие ломтики очищен- 
ных кислых яблок, перемешай- 
‘те. Посолите перед самым кон- 

цом жарки. Картофель будет 
готов, когда яблоки размягчат- 


Очищенный сырой карто- 
фель натрите на терке, выложи- 
те на двойную марлю, отожми- 
те, смешайте с творогом, хоро- 
шо вымесите, сделайте галуш- 
ки величиной с грецкий орех, 
вдавите пальцем небольшую 
ямку-"ушко”. Отваривайте в под- 
соленной воде небольшими 
порциями по 10-15 минут. Вынь- 
те дуршлагом, полейте жиром 
от жареного шпика с луком и со 

сметаной. Шкварки подавайте 


С КАРТОФЕЛЕМ 

И СВЕКЛОЙ 

На 300 г творога возьмите 2 
картофелины, 2 столовые лож- 
ки пшеничной муки, 3 яйца, 


ПАНИРОВАННЫЙ соль, З: столовые ложки смета- 


КАРТОФЕЛЬ 

На 1 кг отварного картофе- 
ля возьмите 200 г ветчины, 
100 г муки, 50 г молотых суха- 
рей, 2 яйца, 100 г масла. 

Картофель отварите в мун- 
дире; очистите, остудите, на- 
режьте кружочками. Мелко на- 
резанную ветчину соедините 
С мукой и толчеными сухаря- 
- Ломтики картофеля обва- 
’ляйте в смеси ветчины, муки и 


Творог, сырой очищенный 
картофель и свеклу пропустите 
через мясорубку, добавьте муку, 
яйца, соль. Хорошо вымешай- 
те. Из полученной смеси сфор- 
мируйте сырники и уложите их 
на сухой противень, запекайте 
20-25 минут при температуре 
200-220 градусов. Подавайте со 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
пончики 

С ЧЕРНОСЛИВОМ 
На 500-г картофеля (5 сред- 
них картофелин) возьмите ста- 
кан муки, 2 яйца (одно в тесто, 
другое для смазки), 200 г чер- 
нослива, сахар и соль по. вкусу. 
Отварной картофель пропу- 
стите через мясорубку, добавь- 
те муку, яйцо, соль, сахар и: все 
перемешайте. Мелко нарежьте 
распаренный чернослив. Из кар- 
тофельной массы сделайте ле- 
пешки, положите на них черно- 


КАРТОФЕЛЬНЫЙ 

БАТОНЧИК 

На 10 крупных картофелин 
возьмите 250 г зеленого лука, 2 
зубчика чеснока, 4 столовые 
ложки зелени, 3-4 соленых огур- 


ните. Смешайте с. 
цом и быстро р: 
шарики. Каждый ш; 
с ните сливой без к 
ца, 100 г подсолнечного масла, кусочком’ яблока, 
майонез, соль по вкусу. лом. И небольшим 
Отварите очищенный кар- опускайте кнедлики 
тофель, слейте воду. Добавьте ленный кипяток. 
измельченный’ лук, растертый петь 2-3 минуты 
с солью чеснок, 2 столовые дуршлаг, затем на 
ложки рубленой зелени, влей- млейте растопленне 
те масло, все хорошо переме- Подавайте с са 
шайте до однородной массы. ной. 
Добавьте очищенные и наре- 
занные мелкими кубиками со- ПИРОЖКИ — 
леные огурцы, снова хорошо На 10 картофели! 
перемешайте и посолите по 2 яйца, 2 столовы 
вкусу. Для фарша - 4 мор 
Придайте форму батона, ные ложки сахар; 
выложите в селедочницу, по- ловые ложки масл: 
лейте майонезом и посыпьте Картофель о 
зеленью. Сверху можно укра- трите, добавьте ж 
сить кружочками свежих поми- тщательно пере 
доров и кусочками сельди. бавьте в массу 
КАРТОФЕЛЬНЫЕ снова хорошо 
КНЕДЛИКИ СО СЛИВАМИ Массу разделит. 
В качестве начинки можно сформируйте пи 
также использовать яблоки, гу- те их маслом 
стое повидло. у духовке. Для 
На 700 г картофеля возьми- взять грибную, 
те 250 г муки, одно яйцо, соль, ковную, рыбн 
500 г свежих (или мороженых) чинки. | 
слив либо 300 г повидла, 40 г. 
сливочного масла, 60 г сахара 
Картофель отварите в. 
дире, очистите, хорош 


ЕЕ 


ца балл тми 


ложите яголы - свежие ипи кон- пети гопи 


Возможен и другой вари- 
ант начинки. Вам позадобят- 
ся сахар, молотая корица, 
изюм, орехи. Промытый изюм 


без косточек обсушите в сал- 
етке свеошомтав г ауага 


ак а) 


_ ложки зелени, 3-4 соленых огур- 


и А 


пешки, положите на них черно-. дире, очистите, хорошо! разом- 


ложите ягоды - свежие или кон- 
сервированные. 

УЗЕЛОК С ГРУШЕЙ 

8-10 груш среднего разме- 
ра вымойте, очистите от кожи- 
цы, удалите серединку, оста- 
вив хвостики, сбрызните ли- 
монным. соком. 

Для теста возьмите 250 г 
муки, одно яйцо, 2 чайные лож- 
ки растительного масла, ще- 


Одну неочищенную гру- 

‘разрежьте на две полови- 

ы, слегка сбрызните лимон- 

ным соком. Возьмите столо- 
вую ложку обезжиренного тво- 
рога, 2 столовые ложки моло- 
| ка, немного сахара. Все взбей- 
те до образования кремооб- 
разной массы и выложите на 
половинки груши. Сверху вы- 


пто Эч АРТ Р 957 ДЕЯ 


СУП ИЗ КОМПОТ 


ФРУКТОВЫЙ СУП ИЗ ЯБЛОК 

Вам потребуется 5 свежих яблок, полстакана риса, 2-3 столо- 
вые ложки картофельного крахмала, полтора стакана сахарного 
песка, стакан сметаны, 1,5-2 л воды, корица по вкусу. 

Очищенные от кожуры и семян яблоки нарежьте ломтиками 
или соломкой. Из кожицы приготовьте отвар, в который положите 
корицу, процедите, добавьте сахар, подготовленные яблоки и 
варите на слабом огне. Затем влейте крахмал, разведенный 
холодной кипяченой водой, доведите до кипения, аккуратно 
помешивая, чтобы не помять яблоки. Если суп получился слишком 
сладким, добавьте лимонной кислоты. 

Отдельно отварите рис, откиньте на сито, но не промывайте. 
В тарелку положите рис, залейте горячим или холодным яблочным 
отваром, добавьте сметану или сливки. 

СУП-ПЮРЕ ИЗ КУРАГИ 

Вам потребуется З стакана кураги, полстакана сахара, треть 
стакана крахмала, 1,5 л воды, стакан сливок или сметаны. У 
Курагу переберите, промойте, залейте холодной водой и 
варите в закрытой посуде до размягчения. Готовую курагу про- 
трите вместе с отваром, добавьте сахар, корицу, воду, доведите 
до кипения. После этого влейте разведенный водой картофель- 
ный крахмал и дайте снова закипеть. = 
Подавайте со сливками или сметаной. 


УП ИЗ ВИШНИ С РИСОМ 
9 потребуется стакан вишни, стакан сметаны или сливок, 


полстакана риса, 2 л воды. слан 
Ча ишен вымойте, удалите косточки. Другую р: 
ева точками залейте водой и варите 5-6 минут на 
ните, вместе с кос 

слабом огне: до закипания. 

После В вимите о обавьте 
| Вот ие его через сито, протирая чодар вые 
| сахар ТРЧЕ Б З о кипения. Затем влейте. юрса на 
| ззведа ный холодной РЕН Е анна вишневым 
‚ мал, разведен! аи рис, 
| асипеть. В тарелку положит‘ 

етану. 
| отваром, добавьте сметану 


огня и дайте настояться 10-15 минут. 


ОВА- 
Елена БОГДАН 
‚с. Понино, УДМУРТИЯ. 
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потку соли, чайную. ложку ли- 
монного сока, около 300 г теп- 
лой воды. 

Все компоненты смешай- 
те до получения однородной 
массы. Вымешивайте тесто до 
тех пор, пока оно не станет 
эластичным и гладким. Ос- 
тавьте его на полчаса, затем 
тонко раскатайте на полотен- 
це и обеими руками растяни- 
те до почти прозрачной тол- 
щины. 

Для начинки вам понадо- 
бится 100 г марципановой мас- 
сы, столовая ложка сахарной 
пудры, 8-10 засахаренных ви- 
шен или 8 плиточек шоколада. 
Для смазывания возьмите один 
яичный желток. 

Фрукты вымойте, очистите 
от шкурки, удалите сердце- 
винку, ‘оставляя хвостики, 
сбрызните лимонным соком. 

Приготовьте начинку. Для 
марципановой массы смешай- 
те 70 г подсушенного, `очи- 
щенного и измельченного 
миндаля, 120 г сахарной: пуд- 
ры, добавьте по чайной ложке 
патоки и коньяка и пропустите 
все 2-3 раза через мясорубку. 
Взбейте миксером в белую од- 
нородную пластичную массу. 
Марципан смешайте с конья- 
ком, сахаром, добавьте наруб- 
ленный шоколад или вишни. 
Полученной начинкой запол- 
ните: груши: 

Из теста вырежьте квадра- 
ты такого размера, чтобы их 
углы свободно. складывались 
‚друг с другом над завернутой 
грушей: Углы квадратиков не 
туго перевяжите у хвостика 
ниткой. Тесто смажьте яичным 
желтком, посыпьте сахаром, 


выложите на смазанный жи. 
| ром противень и выпекайте 


примерно 40 минут при тем- 


пературе/ 175` градусов. Гото- — 


вые “узелки” посыпьт 
ной пудрой. — З 


` Сахар- 


Возможен и другой вари- 
ант начинки: Вам понадобят 
ся сахар, молотая корица, 
изюм, орехи. Промытый изюм 
без косточек обсушите в сал- 
фетке, смешайте с сахаром, 
корицей, орехами и уложите 

чинку в груши: 
А МАРМЕЛАД ИЗ ГРУШ 

Спелые груши очистите, 
выньте сердцевинку. Поло- 
жите груши в таз и налейте 
столько холодной воды, что- 
бы она их полностью покрыв- 
ла. Дайте постоять 30 минут и 
варите в той же воде на силь- 
ном огне до тех пор, пока 
груши не разварятся. Тогда 
достаньте их ложкой, а в ос- 
тавшуюся воду положите са- 
хар из расчета 200 г на 400 г 
очищенных груш и уварите. 
В это время груши протрите 
через сито, положите их в 
сироп и`еще 1-2 раза проки- 
пятите. Сироп должен силь- 
но увариться. Когда марме- 
лад застынет, разрежьте его 
на фигурные кусочки. 

ГРУШЕВЫЕ КЛЕЦКИ 

Возьмите 5 груш, 200 г 
миндаля, 100 г масла, полба- 
тона белого хлеба, 4 яйца, 
200 г сахара, 4 ложки моло- 
тых. сухарей. 

Груши очистите от кожи- 
цы, удалите сердцевинку. 
Пропустите через мясоруб- 
ку, протрите через сито. До- 
бавьте измельченный мин- 
даль, масло, тертый белый 
хлеб, яйца, сахар. Посолите 


по вкусу, хорошо переме- 
шайте, сделайте крутые клец- 
ки, обваляйте их в сухарях и 
жарьте в масле или фритюре. 
Подавайте с молочным со- 
усом. . р х Е 


Для его приготовле 
і влени 
З желтка, 0 


2 ложки тертого шоколада, 


сухой сковоро 
на средней вел 


мелко нарежьте, г 
салатницу. Поперч 
лите, залейте 10: 
тельного масла, 
хар и лимонный сок. 
посыпьте мелко нар! 
зеленью. а, 
БАКЛАЖАНЫ? 


парьте, срежьте ко: 
режьте кружочками, 
в муке с солью и пе 
жарьте на растительном 
до образования корочки, 


ры. Можно залить. 
запечь в духовке. — 
САЛАТ ИЗ КАБАЧ 
На 200 г кабачко 
яблоко, маринован й оп 
30 г сметаны: | Ў 
Молодые кабачки 
но вымойте, очистит 
цы и натрите на крупі 
добавьте тертое ; 


тить от кожицы, или` наколоть. 


_ Варенье = сугубо славянский продукт. В дру- 
гих странах его почти не производят. Если варе- 
нБе сварено хорошо, то это значит, что плоды в 
нем не разварены, а сироп легко отделяется от 
НИХ. Такой высококалорийный продукт перера- 
ботки способен храниться длительное время. 
Только вот беда: в нем отсутствуют аскорбиновая 
кислота и многие другие витамины, разрушаю- 
щиеся в процессе длительной тепловой обра- 
ботки. Как же правильно сварить варенье, чтобы 
оно было и вкусным, и полезным? Об этом 
рассказывает повар минского ресторана “Жура- 
винка”’ Наталья ОСИПОВИЧ. 

- Прежде всего отберите плоды или ягоды 
наилучшего качества. Недозрелые и перезрелые 
не годятся. Ягоды должны быть одинаковой ве- 
личины и одной степени зрелости. 

” Если плоды неравномерно или не полностью 
пропитаны сиропом, то в варенье они всплывут. 
Это может произойти, если варенье готовилось 
на сильном огне. При высокой 
температуре сок внутри пло- 
дов закипает, и проникнове- 
ние сиропа затрудняется. Если 
же сок выходит слишком быс- 
тро, то плоды не успеют про- 
питаться сиропом, сморщатся 
и деформируются. Чтобы до- 
биться быстрой и взаимной 
диффузии сиропа и плодово- 
‘ягодного сока, используйте ряд 
‘приемов. Во-первых, ‘плоды 
необходимо предварительно 
пробланшировать, или очис- 


‚дов применяют 

ю варку. Общая 
лжительность всех варок 
жна превышать 30 ми- 
‘сократить продол- 
ь нагревания пло- 
самым предупре- 
оивание, иногда |’ 


ными водкой кружками пергамента. Банки завя- 
зывают пергаментной бумагой или укупоривают 
полиэтиленовыми крышками. Таким способом 
прежде пользовались наши бабушки, и варенье 
у них стояло долго. Банки должны быть абсолют- 
но чистыми, ягоды доваренными. В противном 
случае варенье забродит. 

Если сахара было взято меныше нормы или 
банки были влажными при фасовке, на поверхно- 
сти варенья появится плесень. В этом случае ее 
удаляют, сироп отделяют от плодов, добавляют 
немного сахара и доводят до кипения. В кипя- 
щий сироп возвращают плоды, варят несколько 
минут и фасуют способом горячего разлива в 
сухие прогретые банки. 

Случается, варенье засахаривается. Не отча- 
ивайтесь: выложите его в варочный; тазик, до- 
бавьте столовую ложку! воды на килограмм варе- 
нья, нагрейте до кипения и разложите в банки в 
горячем! виде. 


Для салата на 4 пор- 
ции нужно взять 500 г 
баранины, 100 г ячмен- 

ной крупы, 100 г семе- 

чек подсолнуха, 100 г 
зеленого салата, 300 г 
помидоров (лучше мелких), сто- 
ловую ложку оливкового масла, 
соль и перец. 

Для соуса нужны 2 столовые 
ложки винного уксуса, 2 чайные 
ложки горчицы, 6 столовых ло- 
жек оливкового масла, 2 столо- 
вые ложки мяты, столовая ложка 
базилика, соль и перец. 

Семечки подсолнуха под- 
жарьте на сковороде без жира, 
а затем смешайте с вареной 
ячменной крупой. 

Смешайте все компоненты 
для соуса, залейте половиной 
смеси ячменно-семечковую мас- 
су, оставьте постоять, чтобы она 
хорошо пропиталась. 


ФЕТЕТАРИАНСКИЙ САЛАТ — 
"ПОХУРЕЙ-КАИ ге 


На 4 порции нужно: 50 г 
смеси зерен пшеницы, семян 
люцерны и редьки, 30 г чечеви- 
цы, 1/8 л овощного отвара, 
1 пакетик чая из фенхеля, чай- 
ная ложка горчицы, перец, соль, 
половина чайной ложки меда, 
50 г сливок, 2 столовые ложки 
яблочного уксуса, З столовые 
ложки кукурузного масла, 200 г 
зеленого салата (можно разных 
сортов), 1 апельсин, 200 г мор- 
кови, 1 корень фенхеля, 1 пу- 
чок лука-резанца, 50 г тыквен- 
ных семечек. 


ло и быстро обжарьте 
(с каждой стороны по’ 3 


лежать, а затем посолите. 
перчите. Э 
Вымойте помидоры и ‘салат, 
дайте воде стечь, большие : 
мидоры разрежьте попо. 
Разложите салат и помидоры. 
тарелке- 8 
Выложите сверху смесь. 
семечек подсолнуха и ячмен 
ной крупы, а затем - мясо. По: 
лейте оставшимся соусом. _ 


шим красным вином. 


чицу, сливки, мед, уксус и 
ло: Є 2 2% 

Мелко нарежьте салат. | 
стите морковь и апел! 
Апельсин нарежьте мал. - 
ми кусочками, а морковь - по- 
лосками. Отрежьте зелень фен- 
хеля и мелко покрошите ее. 
Корень фенхеля нарежьте по- 
лосками. хӯ 

Салат, апельсин, фенхель и 
морковь смешайте с семенами 


залейте соусом и перем. 
пе З 


левым чаем в овощной отвар на 
10 минут, а затем выньте. Посо- 
лите, поперчите, добавьте гор- 


| я быстрой и взаимной 
диффузии сиропа и плодово- 
5 ‘сока, используйте ряд 
в. Во-первых, ‘плоды 
редварительно 


Аля многих плодов применяют 
многократную варку. Общая 

одолжительность всех варок 
1 превышать 30 ми- 
Чтобы сократить продол- 
жительность нагревания пло- 
дов и тем самым предупре- 
дить их разваривание, иногда 
вместо двух-трех варок нагре- 
вают. только сироп, которым 
заливают плоды. 

Плоды, которые хорошо 
пропитываются сахаром, варят 
в один прием. Продолжитель- 
ность варки в этом случае не 

должна превышать 40 минут. 
Некоторые ягоды (малина, еже- 
вика, земляника) предвари- 
тельно пересыпают сахаром и 
выдерживают 8-10 часов. 

Варят варенье в специаль- 
ном варочном тазике или эма- 
лированной кастрюле с невы- 
сокими стенками, одновре- 
менно не более 2 кг плодов 
или ягод. Тогда варенье быст- 
ро готовится и получается бо- 
лее ароматным. Во всех случа- 
ях варку ведут только на сла- 
бом огне. При этом образует- 
ся пена - удаляйте ее ложкой 
или шумовкой. & 

Определить готовность поможет холодное 
блюдце: если капля варенья не расплывается - 
процесс завершен. Сироп должен быть про- 
зрачным, легко отделяться от плодов, а плоды 
равномерно распределяться в сиропе. У пере- 
варенного варенья сироп густой, характерного 
коричнево-бурого цвета. Но лучше Е 
Готовность варенья укажет технический. тер мо 


метр. Е 2 
Если вы собираетесь пастеризовать свой про 


‘дукт, достаточно, чтобы температура кипящего 
я поднялась до 104-104,5 ЕД Еси 
нет - температуру кипения его Дое пособы 85 
Н _-Рекомендую след; ‹ 20: 
а варенья. ервый > горячий раа 
Подогрейте стерильные банки и разло; поени 
| не, Сразу же укупорьт® и 

а о остывания: 


полног 
8 пастеризация, в рее 
й варенье более устойчиво 5 е он 
оро 
С я, не забражи 
засахаривается, 
вее в. В Этом 


разли 
приме! 


ВЕ 


уі з ЕЯ ВО Е 
Э аҹ 
СЕЛЬДЬ С ОРЕХАМИ 


Вам потребуется филе. одной сельди, 
2 яблока, лучше антоновских, луковица, 
2 яйца, З столовые ложки майонеза, 10 
грецких орехов. 

Филе пропустите через мясорубку 
вместе с вареными яйцами, орехами и 
очищенными от кожицы и семян яблока- 
ми. 5 

Полученную массу заправьте майо- 
незом, выложите на блюдо, придайте 

абы (если остались, приложите 


ные голову и хвост), украсьте 


зеленью. 


яолозно о укоуча, ш че». 


ложки кукурузного масла, 200 г 
зеленого салата (можно разных 
сортов), 1 апельсин, 200 г мор- 
кови, 1 корень фенхеля, 1 пу- 
чок лука-резанца, 50 г РЕ 
ных. семечек. СОЕ? 


р нь 
сли. 

чтобы они проро! У 
Положите пакетик © фенхе 
левым чаем в овощной отвар на 
10 минут, а затем выньте. Посо- 


лите, поперчите, до! 


бавьте гор- 


детей, иона всегда пе- 
чет нам что-нибудь 
вкусненькое. вот гере- | 
цепты | 


| КЕКС БЕЗ ЯИЦ 

Возьмите 500 г кефира, чай- 
| ную ложку соли, стакан расти- 
| тельного масла, 1,5 стакана са- 
| хара, 3 стакана муки. 
| Кефир и соду хорошо пе- 
| ремешайте, затем добавьте 


яйца со столовой ложкой молока: Затем 
обваляйте в грецких орехах и жарьте на 
сковороде в растительном масле. Об 
жаренное филе сложите в кастрюд Ў 
поставьте на 5 минут в разогретую ду. 


САЛАТ ИЗ 
С ОРЕХАМИ ДИ 


ПИРОГИ 


все остальное. Можно доба- 
вить изюм или орехи. Фор- 
мочки смажьте маргарином, 
посыпьте манной крупой, за- 
лейте тесто и выпекайте в ду- 
ховке. Готовые кексики МОЖ- 
но посыпать сахарной пуд- 


рой. 


ПИРОГ “БАНКРОТ” 

Возьмите стакан крепкого 
чая, 2-3 столовые ложки ва- 
ренья или джема, 2 столовые 
ложки растительного масла. 
В другой миске смешайте 2 
стакана муки, стакан. сахара, 
чайную ложку соды. Добавьте 
чай с вареньем и раститель- 


ное масло, еще раз хорошо 
перемешайте и выпекайте в 
смазанной маргарином фор- 
ме. Готовый пирог можно по- 
сыпать сверху сахарной пуд- 


рой. 


Кирилл ДЕНИСОВ. 


с. п 


Ставропольского ак х ы 


` 


Проточные и накопитель- 
ные электронагреватели отли- 
чаются тем, что одни (проточ- 
ные) греют воду, бегущую под 
напором, а другие (накопитель- 


ные) хранят определенный за- 
чей воды, не позволяя 


Віамаг 


тысяч рублей) вертикально ус- 
танавливаемые накопительные 
‘модели емкостью 50 литров, 
широко представленные в тор- 


Бак таких нагревателей 


„Летохарактерно нетолько дождями, жарой, ягодами 
и комарами. Оно запоминается еще и перебоями 
сгорячей водой. Те, для кого холодный душ нестерпим, 
а тазики на плите раздражают, могут попробовать по- 
зволить себе такую роскошь, как электрический водо- 


нагреватель. 


ды у ЗНеБе! ЕНгоп (11,7 граду- 
са). 
После отключения нагрева 
накопленная вода хранится в 
баке, как в термосе. Время, за 
которое она остывает до следу- 
ющего включения нагревателя, 
характеризует качество тепло- 
изоляции бака. По этому показа- 
телю не было равных ЗНеБе! 
ЕНгоп, даже с учетом его боль- 
ших температурных колебаний. 
Прекрасная теплоизоляция по- 
зволяла включать нагрев лишь 
через 25 часов, то есть 
один раз в сутки. Хоро- 
шие характеристики 
хранения нагретой 
воды также у Тагата 
и ес ошх. По срав- 
нению с ними совсем 
слабенькой выглядит 
теплоизоляция у ЭВАД 
и Віамаг. Нагрев в них 
включается довольно 
часто, поскольку вода | 
остывает за 2-2,5 часа, “ 
что в итоге приводит к 
повышенному расходу 
электроэнергии. 
По мере надобнос- 
ти горячая вода слива-: 


ется из бака, и он тут же запол- 


няется холодной, она поступает 
снизу и вытесняет горячую на- 
верх к отводной трубе, частично 


с ней перемешиваясь. Водонаг- 
реватель должен быть сконстру- 
ирован так, чтобы это переме- 


шивание не превы- 
шало 25 процен- 
тов. Иначе боль- 


тель повышенной мощности - 
его отключают после выхода на 
нужный режим. Например, у 
Таїгатаї есть две ступени мощ- 
ности: 1,0 кВт - для нормальной 
работы и 3,0 кВт - для быстрого 
нагрева. 

Специальным предохрани- 
тельным клапаном были укомп- 
лектованы все образцы теста, 
кроме Небе! ЕНгоп - для него 
пришлось приобрести клапан от- 
дельно. Он навинчивается на 
трубу для входа холодной воды 
и выполняет сразу не- 

сколько защитных 

функций. Если, на- 
пример, переста- 
нет поступать хо- 
і лодная вода, он не 
| даст запасенной в 
| баке воде вылить- 
2 ся в пустую магис- 
траль, тоесть сра- 
| ботает как обрат- 
` ный клапан. Ког- 
да нужно опусто- 
шить бак, пово- 
рачивается ручка 
на предохрани- 
тельном клапане, 
< ®— 1 вода вытекает 
через. сливное отверстие, Через 
него же стравливается_ избыток 
воды при чрезмерном увеличе- 
нии давления в баке. 

За перегревом следит 
термический предохрани- 
тель - в случае чего он 
размыкает электрическую 
цепь со стороны подво- 
дов к нагревательному 


® 


текает... на токоведущие кон- 
тактные устройства. А контакты 
ТЭНа соприкасаются с метал- 
лической нижней крышкой кор- 
пуса - это смертельно опасно! 


Таїгатаї 


В то же время у водонагре- 
вателя есть сертификат соот- 
ветствия стандартам безопас- 
ности - его выдал смоленский 
ЦСМС. 

Накопительные водонагре- 
ватели различаются лишь по 
объему запасенной воды, Ком. 
пактные (5-30 л) рассчитаны 
на снабжение только, мапри- 
мер, кухонной мойки или умы- 
вальника. Модели по- 
Ы. больше (30-100 л) 

9 хватит, чтобы, ска- 
жем, принять душ 
и наполнить ван- 

ну. Агрегаты объе- 


На свадьбу нашей до= 
чери мы подарили. ма 
При разводе ее муж 
требовать или машину, ИЛИ 
половину СТОИМОСТИ. 


ей ОЛЕНЕВ- 
Сара Омск 


ПОДАРОК 
ЕСТЬ ПОДАРОК 


В вашем случае разделу 
подлежит только совместно на- 
житое имущество. То, что по- 
лучено одним из супругов в 
подарок или в результате на- 
следования, разделу не под- 
лежит. Так что беспокоиться 
вам не о чем - машина в любом 
случае останется за вашей до- 


Нас ДЭЗ заставля- 
ет страховать жилье. 
Нужно ли это делать И 
можем ли мы отказать: 
ся? х 


Алексей 
ОЛЕЙНИКОВ. 
Москва. 


Во-первых, застав- 
лять вас страховать ква 


мые) хранят определенный за- 
пас горячей воды, не позволяя 
ей остыть. Испытательная служ- 
Са жуомала “Спрос” протестм- 
3-0% ровала не самые дорогие (до 8 
С уўблей) вертикально ус- 
Я танавливаемые накопительные 
модели емкостью 50 литров, 
широко представленные в тор- 
говле. 

Бак таких нагревателей 
скрыт за толстым слоем 
теплоизоляции и внеш- 
ней оболочкой корпуса. 
Нагревательный элемент 
находится в нижней ча- › 
сти бака. Туда же подво- 
дится холодная вода, ко- 
торая с помощью спе- 
циального рассекателя 
равномерно распреде- 
ляется по дну. Нагре- 
ваясь, вода поднима- 
ется вверх и через от- 
верстие отводной тру- 
бы, расположенное под 
самой крышкой бака, 
поступает вниз на слив горя- 
чей воды. 

Температура воды в баке 
устанавливается с помощью 
терморегулятора и контроли- 
руется стрелочным индикато- 
ром, на котором стоят:не чис- 
ловые значения, а условные 

обозначения: больше - мень- 
ше. Почти все образцы спо- 
собны нагреть воду до 70-80 
градусов, и только в ЗЧеБе! 
ЕИгоп и 15еа температура ус- 
тановлена жестко на 65 граду- 
сов (заводская настройка). 

После того как терморегу- 
лятор установлен и вода на- 
грелась, ее температура авто- 
матически поддерживается с 
помощью термостата. При пре- 

_| вышении заданного режима он 
отключает нагрев, а когда вода 
немного остынет, снова его 
| включает (при этом загорается 
| индикатор нагрева). Разброс 
` между температурами включе- 
ния и отключения должен быть 
ишком велик (по стандар- 


показали, что опти- 
ебания темпера- 
радуе) имеют 


повышенному расходу 
электроэнергии. 

По мере надобнос- 
ти горячая вода слива- 
ется из бака, м он тут же запол- 


няется холодной, она поступает 
снизу и вытесняет горячую на- 


верх к отводной трубе, частично 
с ней перемешиваясь. Водонаг- 
реватель должен быть сконстру- 
ирован так, чтобы это переме- 


шивание не превы- 


1ѕеа 


шало 25 процен- 
тов. Иначе боль- 
шой запас горя- 
чей воды не даст 
| желаемого эф- 
| фекта - если 
| слить больше 
{ половины бака, 
7 то пойдет чуть 
теплая вода. В 
испытанных мо- 
делях вытесне- 
ние горячей 
воды проходит 
с очень неболь- 
шим коэффици- 
ентом перемешивания (не бо- 
лее 5 процентов). 

Чтобы нагреть большой 
объем холодной воды при- 
мерно до 60 градусов, 
образцам теста пона- 
добилось от 1 часа 25 
минут (Тезу) до 2 ча- 
сов 46 минут (Ѕіебеі 
ЕНгоп). Это понятно - 
мощность электри- з 
ческого нагревателя в 
них невелика, нагрев 
из ХОЛОДНОГО состоя- 
ния происходит край- 
не редко, энергия 
расходуется в основ- 
ном на поддержание 
заданной температу- 
ры. А для этого впол- 
не достаточно 1-2 
кВт (меньше, чем у 
электрочайника). 
Причем при подклю- 
чении к российской, 
электросети импортных водонаг- 
ревателей их и без того неболь- 
шая мощность снижается еще 
на 10 процентов, что влияет в 
основном на скорость нагрева и 
на расход электроэнергии. 

В дорогих моделях для быс- 
трого нагрева, случается, исполь- 
зуют дополнительный нагрева- 


Агіѕїоп 


т 


Еесігоіих 


ить дак, пово- 
рачивается ручка 
на предохрани- 
тельном клапане, 
И вода вытекает 
через сливное отверстие. Через 
него же стравливается избыток 
воды при чрезмерном увеличе- 
нии давления в баке. 

За перегревом следит 
термический предохрани- 
тель - в случае чего он 
размыкает электрическую 
цепь со стороны подво- 
дов к нагревательному 
элементу. Дождавшись, 
когда водонагреватель 
остынет, нужно нажать 
кнопку перезапуска на 
термостате - и он снова 
заработает. 

Для защиты внутрен- 


коррозии рядом с на- 
гревателем' устанавли- 
вают защитный анод в 
виде толстого магние- 
вого стержня. Подобный 
магниевый анод есть у 
всех образцов теста 
(кроме ЭВАД). По мере 
изнашивания (при 
уменьшении до одной 
трети от первоначаль- 
ного объема) его нуж- 
но менять. Обычно это 
происходит через 
1,5-2 года интенсивной 
эксплуатации. 
Водонагреватель 
ЭВАД-50/1,6, выпу- 
щенный Гродненским 
заводом торгового ма- 
шиностроения (Бело- 
руссия), не порадовал 
ни конструкцией, ни 
| качеством сборки. Ис- 
пытания показали, что 
по ряду показателей 
он не соответствует 
стандартам безопасно- 
сти. В частности, про- 
вода находятся в не- 
посредственном кон- 
такте с оболочкой трубчатого 
электронагревателя (ТЭН), из- 
за чего изоляция на них частич- 
но оплавилась. В месте крепле- 
ния ТЭНа к резервуару вода про- 


Полоса подготовлена 
при участии экспертов 
журнала “Спрос” 


Р. 


ности - его выдал смоленский 
ЦСМС. 

Накопительные водонагре- 
ватели различаются лишь по 
объему запасенной воды, Ком- 


пактные (5-30_л) рассчитаны 
Я и ЭСЕК 
вальника. Модели по- 
больше (30-100 л) 
хватит, чтобы, ска- 
жем, принять душ 
и наполнить ван- 
ну. Агрегаты объе- 
мом свыше 150 
литров могут 
обеспечить водой 
несколько квар- 
тир, дачу или час- 
тный дом. 

При смеше- 
нии 50 литров го- 
рячей воды с хо- 
лодной из водо- 
провода получа- 
ется: 

- 120 литров 
смешанной воды 
(40 градусов); 

- 60 литров 
воды с темпера- 
турой 60 граду- 
сов; 

- 45 литров горячей воды 
(75 градусов). 

У водонагревателя Таїга- 
таї ЕО 50220 оказались луч- 
шие функциональные и техни- 
ческие характеристики. Не 
слишком отнего отстали амгаг 
О\/-50А, Агіѕїоп $ЕБ5В50 и 
Нестошх ЕМН-505І. 

А лучшим соотношением 
цены и качества могут похвас- 
таться ег и Теѕу. 

Чтобы уменьшить потери 
тепла, лучше устанавливать во- 
донагреватель как можно бли- 
же к месту отбора горячей 
воды. Но при этом нужно иметь 
в виду, что не всякая стена в 
доме выдержит вес наполнен- 
ного навесного водонагрева- 
теля. Лучше всего монтиро- 
вать его на капитальной стене. 

Для повседневной эксплуа- 
тации оптимальная температу- 
ра воды в баке около 60 граду- 
сов. При максимальном нагре- 
ве возрастает нагрузка на на- 


вольное. И 
будет нажи, 


не по халатности, 
дей, а по причине 
рии, неудовлетвори- 
тельного. состояния ком- 
муникаций и по другим 
подобным сугубо техни- 
ческим причинам. 


СЫН - 
ХОЗЯИН 


Мы - пенсионеры, хо- 
тим приватизировать квар- 
тиру. Кого лучше сделать 
хозяином - нас всех вместе 
или, к примеру, мужа или 
сына? 


Полина ДАРЬЯЛОВА- 
Нижний Новгород. 


Если у вас с сыном хоро- 
шие отношения - целесооб- 
разнее сделать владельцем 
квартиры его. Дай вам Бог, 
конечно, долгих лет жизни, но 
если что случится - ему не 
придется платить приличный 
налог, вступая в права насле- 
дования. Собственно и насле- 
дования-то не будет - кварти- 
ра и так принадлежит ему. 


Дарья МОРОЗОВА, 
член Гильдии российских 


гревательный элемент и внут- 
реннее покрытие бака, что со- 
кращает срок их службы: 


“Как же так, - скажете вы, - 
ведь времени и так ни на что не 
хватает”. Не беспокойтесь: вы 
сами удивитесь, какие высво- 
бодятся резервы времени, ког- 
да вы научитесь делать в пер- 
вую очередь лишь то, что дей- 
ствительно необходимо. Глав- 
ное, чтобы у вас появился сти- 
мул в жизни, иначе вы вообще 
рискуете зачахнуть на корню. А 
дополнительный интерес помо- 
жет вам лучше распределять 
свое время. Проанализируйте, 
например, на что оно у вас 
уходит? Стирка, уборка, готов- 
ка - и так целый день. А вы не 
_суетитесь. Вот, скажем, у ре- 
бенка испачкались все шорты и 
майки, но одновременно на- 
ступило похолодание - значит, 
пока они ему все равно не по- 
надобятся, и стирка может по- 
дождать. И неужели ваши до- 
машние предпочтут, чтобы вы 
целый день бегали с тряпкой по 
дому и брюзжали на них по 
поводу беспорядка в доме? 
Они, скорее, смирятся с легким 
бардаком, если вечером вы 
встретите их сияя и покажете 
новое приобретение для своей 
коллекции. Коллекции чего? Да 
все равно - собирайте забав- 
ные фигурки из “Киндер-сюрп- 
ризов”, спичечные коробки или 
наклейки - возможности тут 
безграничны. И вы сразу почув- 
ствуете, что жизнь засверкала 
новыми. красками. 

Раньше на семейных и дру- 
жеских вечеринках вы уныло 
сидели в углу или прислушива- 
лись к чьим-нибудь умным бе- 
седам. Забудьте об этом - те- 
7р5 в га внимания чаще 


} вествовать об очередном при- 
Г обретении для своей коллек- 
| ции, и какой-нибудь старый 
’ знакомый взглянет на вас но- 
] выми глазами и решит, что в 


(Сас определенно что-то есть. 
| Я уж не говорю о том, какие 


ная жизнь, не стала унывать и 
занялась рыбной ловлей. Пусть 
это традиционно мужское заня- 
тие, зато конкуренток меньше! 

Ваши домашние, скорее 
всего, быстро научатся разде- 
лять ваши интересы - ну ко- 


очередной экспонат для кол- 
лекции, и у вас появится повод 
его простить. Таким образом в 
доме воцарится мир. 

Чтобы ваша коллекция не- 
прерывно пополнялась, опове- 
стите о своем увлечении всех 
друзей и знакомых. Узнав, на- 


Эдик мне привез с Алтая, это- 
го - Наташа из Китая, а этого - 
Саша с Валдая”. Но вот вы 
снова чувствуете что-то не то. 
И хотя зайцы падают на вас с 
каждой полки, они вас уже не 
радуют, и снова вы захандри- 
ли. Значит, пора наконец сде- 


нечно, в том случае, если вы 


ууч ЕЕ и УУ Чу у Нур 


леан тулоутна ови 


Если кто-то идет на- 
встречу с пустым ведром -_ 
уступи ему дорогу, не пе- 
реходи путь своей удаче. 
В день отправления в 
дальнюю дорогу не купай- 
ся и не мой волосы - чтобы 
не было беды. 

Утром первым встре- 
тишь мужчину - удачный 
день, женщину - к неуда- 
че. 


Перед тем как уйти из 
дому, не стоит ничего за- 
шивать - удачи не будет. 

Если вышел из дому, 
но что-то препятствует 
пути (не задалась дорога) 
- остановись и подумай, 
что же забыл сделать или 
делаешь не так? 

Кто споткнется на пра- 
вую ногу, у кого день рож- 
дения - четное число - к 
удаче, кто споткнется на. 
левую ногу; у кого день. 


у ЦР ИО, рУ. 


много посидеть, 
рошо принимали. 


исы к чьим-нибудь умным бе- 
Забудьте об этом - те- 


всего будете вы. Вдохновенно 
Элестя глазами, вы будете по- 
вествовать об’ очередном при- 
обретении для своей коллек- 
ции, и какой-нибудь старый 
знакомый взглянет на вас но- 
выми глазами и решит, что в 
вас определенно, что-то есть. 

Я уж не говорю о том, какие 
возможности открываются пе- 
ред вами, если вы в данный 
момент не замужем. Запиши- 
тесь в секцию ушу, в кружок 
карате, на лекции о современ- 
ной музыке, да хотя бы на кур- 
сы китайского языка или ком- 
пьютера. Вместе с новыми ин- 
тересами у вас появятся и но- 
вые единомышленники. Напри- 
мер, одна дама, у которой 
упорно не складывалась лич- 


Оденьгахи роли, кото- 
рую они играют в жизни 
любого общества, хоро- 
шо всем известно. А вог 
понять, какую роль игра- 
` ет презренный металл и 
бумажки, его олицетворя- 
щие, в вашей жизни, вам 
поможеттест, который мы 
предлагаем. 


1. Вам предоставляются две 
возможности для общения: 
очень богатый незнакомый че- 
ловек или человек эрудиро- 
ванный, вам уже неплохо изве- 
Стный, но всего лишь с мелки- 
ми карманными деньгами. С 
кем вы предпочтете общаться? 

А). С тем, кто симпатичнее 
- 3 балла. 

Б). С тем, кто богаче, -1. 
В). Я сужу о людях по их 
постоинствам, а не по день- 
поэтому предпочту про- 
ги время со. вторым - 5 
2 Как вы воспринимаете 
иной прием, званый ужин 
е выставки с пос- 
фуршетом? 
па с восторгом - 2. 
мне это инте- 


имания\чаще` 


ведром, бидоно! 
мию, женщину с 
ром, бидоном, 


благодарность. 


не собираетесь разорять и 

коллекционируя, к приме у 
ювелирные украшения. д И 
ваше увлечение достаточно бе- 
зобидно, зато заметно улуч- 


принципу: “Чем бы Дитя ни те- 
шилось”. Муж, задержавшись 
на работе, будет знать, каким 


подношением можно вас уми- 
Он принесет вам 


лостивить. 


У. 
Ё 


ретного повода, состава участ- 
ников и т.п. -1. 

В). Меня все эти “между- 
собойчики” очень утомляют: 
всегда почти одно и то же, да 
и лица чаще. всего одинако- 
вые - 0. 

3. Как вы относитесь к хоб- 
би, на которое приходится тра- 
тить много времени и главное - 
денег? 

А). На такое времяпрепро- 
вождение жалко денег, даже 
если оно и достаточно} увлека- 
тельно для меня - 2, 

Б): У меня просто нет воз- 
можности иметь подобное хоб- 
би, так что я выберу другое, 
хоть и менее интересное, но 
которое мне “по зубам” - 1. 

В). На хобби, которое вол- 
нует меня, я отдал бы все, 8 
имею, даже смог бы. под неп 

жить - 3: 
т Когда вы думаете о ДЕН 
гах, которые рассчитали на не 


делю, месяц, то: 


А). Они разлетаются гораздо 


ее 


пример, что вы собираете фи- 
гурки зайцев, вам начнут да- 
рить их на день рождения, при- 
возить в качестве сувениров из 
поездок, пока их количество 
не превысит ваши самые сме- 
лые ожидания. Ваша коллекция 
будет греть вам душу, трога- 
тельные фигурки поднимут на- 
строение, когда на душе тоск- 
ливо. Вы будете вспоминать, 
поглаживая их ушки; “Вот этого 


лать решительный шаг и кар- 
динальным образом изменить 
жизнь. Соберите своих дру- 
зей и во всеуслышание заяви- 
те, что больше так жить нельзя, 
что с прошлым вы решительно 
порываете и вместо зайцев 
отныне собираете антаркти- 
ческих пингвинов! 


Светлана РАДЧЕНКО, 
психолог. 


дорога из дому. Е 
Если желаешь скорее’ 
деться с отьезжающим в дор 
гу, то, возвращаясь к порогу, 
нужно оглянуться вслед. — 
Кто в дождь выедет - пред- 
вестие благополучной дороги, 
как и во всяком предприятии. 


Из коллекции 


Анатолия САФОНОВА. : 


ВАШЕ 


Б). Иногда их хватает, иног- 
да нет - 3. 

В) Я достаточно. равномер- 
но распределяю’ их, и, поэтому 
у меня баланс в полном поряд- 
ке: - 1. 

5. Люди, которые под сло- 
вом “любовь” подразумевают 
богатство, внешне красивую 
жизнь и способны завоевать 
любую женщину если не свои- 
ми внутренними качествами, 
то материальным положени- 
ем: 

А). Вызывают сожаление, 
так как счастье проходит мимо 
них - 2. 

Б). Мне противны, посколь- 
ку они не умеют ценить истин- 
ные чувства, настоящие ценно- 
сти - 0. 

В). Они умны, поскольку 
практичны и умеют т на 
и реалистично - 4. _ 
о а люди берут день- 


ги в долг? 


А). Потому, что их средний. 


слишком ‘низок, И они 


оход 
и рассчитывать расплати 


могут. 


ЖИЗНИ 


ся, лишь находя “левый” зара- 
боток - 4. 

Б). Они просто хотят жить 
лучше, чем могут это себе по- 
зволить - 1. 

В). Вероятно, у них постоян- 
но появляются непредвиденные 
расходы - 2. 

Итак: 

4-9 баллов. Вы достаточно 
искренни, когда утверждаете, что. 
деньги вас не интересуют, го- 
раздо важнее ценности духов- 
ные и нравственные, И тем не 
менее вы можете так рассуждать 
только тогда, когда за вашей спи- 
ной стоят люди, которые вас обес- 
печивают и удовлетворяют ваши 


запросы. Имейте в виду, что со- 


вершенно игнорировать деньги | 


нельзя, Всю жизнь вас содержать 
никто не будет, придется зара- 


батывать самому, думать о детях, 


старости и т.п. 
10-16 балло 


те в крайності 


минуту остаться. 


мени`жить на широкую но 
доставляет вам колоссальное 
удовольствие. Но что т: 
сидеть без копейки, вам. 
ком хорошо знакомо. 
вет: будьте рассу; 

17-22 балл 
роскошная жизнь для ва 
мое главное. Не морг 
зом, вы дружите толы 


г 


м 


щение. Знайте: 
связывать с челов 


можете прогадать 


Иногда тритонов называют 
водяными ящерицами. Это в 
корне неверно: ящерицы - 
пресмыкающиеся, а тритон - 
земноводное, его ближайший 
родственник - лягушка. Так же 
как и лягушки, тритоны пре- 
красно приживаются в терра- 
риумах. Чаще всего в неволе 
содержат тритонов двух видов 
- обыкновенного и гребенча- 
того. Тритон обыкновенный - 
8-10 см длиной, светло-буро- 
го, зеленого, оливкового цве- 


„Действительно, тритон 
чем-то похож на крокоди- 
ла: ходит он, приподняв 
туловище, с каждым ша- 
гом характерно изгибая 
хвост вправо-влево. Толь- 
ко вот мордочка у него не 
хрокодилья, абсолютно 
несвирепая. 


та с пятнышками, брюшко свет- 
ло-оранжевое, иногда в крапин- 
ку. В июне у самцов появляется 
“брачное украшение” - гребень 
на спинке и хвосте, но через 
месяц-другой он исчезает. У 
гребенчатого же тритона, как 
видно из названия, гребешок 
на спине постоянный. Гребен- 
чатый значительно крупнее сво- 
его родственника - до 15-16 см, 
но не такой нарядный: цвет его 
преимущественно темно-бу- 
рый, почти черный, пятнышек 


почти не видно. Брюшко ярко- 
оранжевое в черных крапинках. 

Повадками оба тритона напо- 
минают обычных лягушек: с оди- 
наковым удовольствием плавают 
и ходят по суше, питаются насе- 
комыми, слизнями, червяками. 
Но, конечно, они не так провор- 
ны. Земноводный тритон боль- 
шую часть времени проводит: на 
суше, а в водоемах сидит только 
в период размножения - в июне- 


июле. Но тем не менее вода 
нужна ему постоянно, так как его 
голая кожа может пересохнуть. 
Поэтому террариум для него надо 
оформлять под уголок леса с 
прудом. Много места животным 
не надо, для пары-тройки трито- 
нов достаточно террариума 
40х30 см. На дно террариума 
надо положить землю, мох, ка- 
мешки, можно посадить какое- 
нибудь растение. Водоем - при- 
мерно одна треть площади. По- 
скольку тритоны отлично чувству- 


ют себя в сред- 
ней полосе, обогре- 
ватель им не нужен, раз- 
ве что осенью-зимой, и то 
если вы не хотите укладывать 
их на зиму спать. В еде они 
совершенно неприхотливы: едят 
мотыля, червяков, мелко поруб- 
ленное мясо, насекомых. 
Тритоны абсолютно безопас- 
ны и совершенно неагрессивны, 
поэтому их смело можно брать в 
руки, давать подержать детям. 
Если не трогать его, не делать 
резких движений, он будет спо- 
койно сидеть на руке, наслажда- 
ясь теплом человеческого тела, 
поводя головой из стороны в сто- 
рону, смешно раскорячив лапки. 


Только, беря 
тритона в руки, 
надо помнить, что 
это животное довольно субтиль- 
ное, и ему очень легко сделать 
Оно Так что не обижайте 
его! 


Ольга ЛАРИОНОВА, 
натуралист. 


| Крысу не любят в Евро- 
| пе и Америке, но жители 
' Востока, например япон- 


’ цы, считают, что эти зверь- 
} 


ветственность и морока. Д 


чтобы она имела постоян- 
ный контакт с человеком, а 
не со своими собратья» | 

Лучше взять 
слепой, но это! 


ки приносят счастье, так 
ются лишь в домах зажиточ- 
„ “Хотите разбогатеть - при- 


Юласите крысу” - советует японская 
| мудрость. Ухаживать за крысами, раз- 
’ водить их достаточно несложно, ведь 
домашняя крыса - неприхотливое су- 
‚ащес по сравнению с изнеженными 
4 мышками. Обычно их содер- 

. овых поддонах разме- 


сос р ААРОН 


Крыса! У кого-то душевный трепет, отвращение, мороз по коже при 
одном виде голого хвоста... Однако крыса может стать и домашним 
лобимцем, хотя предубежденный человек относится к ней с не- 
‚доверием. Впрочем, сейчас держат и мохнатых пауков-птицеедов, и 
скорпионов, и ядовитых змей, и крокодилов, и хищных рыб пираний, 
способных ‘обрить” палец их поклоннику. Чем хуже крыса? Во всяком 
случаеее ‘показатель умственного развития” куда выше, чему озна- 
ченных животных; очень многие из птиц и млекопитающих будут по- 
луу заето г потоп гушат тиюе зверьков. Такого мнирниа отеля лир 


взять молодую особь, но уже зрячую 
переставшую сосать мазь 5 з 


надо, чтобы она перестала дичиться. 
Конечно, надо начинать с наиболее 
простых трюков. Дрессированное жи: 
вотное делает чудеса, когда за Этим 
мгновенно идет подкармливанме 
Если этого нет, животное перестает 


и ково о-Цве- 


рый, почти 


черный, пятнышек 


скольку тритоны отлично чувству- 


рону, смешно раскорячив лапки. 


Е 
| 
| Крысу не любят в Евро- 
а и Америке, но жители 


К 


к 


Востока, например япон- © 


цы, считают, что эти зверь- 
ки приносят счастье, так 
как поселяются лищь в домах зажиточ- 


мых людей. “Хотите разбогатеть - при- 
гласмте крысу” - советует японская 
мудрость. Ухаживать за крысами, раз- 


водить их достаточно несложно, ведь 
домашняя крыса - неприхотливое су- 
щество по сравнению с изнеженными 
белыми мышками. Обычно их содер- 
жат в пластиковых поддонах разме- 
ром 50х40х15 см с решетчатой крыш- 
кой, открывающейся на шарнирах. Во- 
обще-то для этого годится любая клет- 
ка примерно такого же объема на 2-4 
крысы, надо помнить, что крысы - 
грызуны, и, как и другим грызунам, им 
необходимо стачивать свои резцы. 

В вивариях крысам предлагают сба- 


Крыса! У кого-то душевный трепет, отвращение, мороз по коже при 
одном виде голого хвоста... Однако крыса может стать и домашним, 
тпобуетттаеле, ә 


„ хотя пред) 


енный человек относится к ней с не- 


доверием. Впрочем, сейчас держат и мохнатых пауков-птицеедов, И 

скорпионов, и ядовитых змей, и крокодилов, и хищных рыб пираний, 
способных ‘обрить” палец их поклоннику. Чем хуже крыса? Во всяком 
случае ее “показатель умственного развития” куда выше, чем У озна- 
ченных животных; очень многие из птиц и млекопитающих будут по- 
срамлены перед понятливым зверьком. Такого мнения большой зна- 
ток этих зверюшек ученый-зоолог Белорусского государственного 
Университета Александр ЧЕГОДАЕВ. Он рассказывает, как ее кор- 
мить, ухаживать за ней и даже как дрессировать. 


лансированный рацион с учетом их 
состояния. и сезона. Но вы можете по- 
баловать свою питомицу любой пищей, 
которую будете есть 


сами. Ваша крыса при- 
мет все с благодарнос- 
тью! 

При хорошем пита- 
нии крысы размножают- 


ся очень легко и быст- 
ро: Крыса может родить 
| Р 
| в возрасте 1,5-2. меся- 


ца, но лучше для спари- 
вания иметь животных в 


| возрасте 3-4 месяца. В 
вивариях обычно под- 
саживают одного сам- 
ца-производителя на 5- 
6 самок. После того как 
самец поживет в обще- 


стве самок, как султан в 
гареме, его царствова- 
ние сменяется на каме- 
ру-одиночку, если не 
подвернется холостая 
самка, А беременных 
“жен султана” легко уз- 
нать - они становятся 
медлительными, соски 
У них набухают, а живот 
растет и округляется. В 
этот период необходи- 
мо соблюдать тишину, 
обращаться с животны- 
ми осторожно - при чи- 
стке, уборке, раздаче 
кормов и поении. Корм 
желательно разнообра- 
зить, обязательно да- 
вать молоко и кипяче- 


дней до окота крысам 
‘кладут подстилку из мяг- 


ную. воду, За несколько! 


кого сена или мелких стружек. В пери- 
од беременности самок желательно со- 
держать отдельно. Продолжительность 
беременности 22-26 дней, в одном 
помете 8-12 детенышей, в год бывает 
5-9 пометов. Следовательно, потом- 
ство за год от одной самки составляет 
более 40 крысят 

Малыши рождаются голыми, слепы- 
ми, с закрытыми ушами и коротким 
хвостиком. Уши открываются на 3-4-й 
день после рождения, на 8-10-й день 
прорезаются резцы, на 14-17-й - от- 
крываются глаза, и крысята полностью 
покрываются шерстью, мать-крыса пе- 
рестает кормить в 20-25 дней. Через 
месяц от рождения молодняк отделяют 
от матери - теперь крысят содержат по 
8-10 в одной клетке. Спустя некоторое 
время для отлученных самок вновь при- 
глашают “султана”. И так, пока не со- 
старится все это семейство. 

Такой авторитетный источник, как 
Книга рекордов Гиннесса сообщает о 
крысе-долгожительнице по кличке Род- 
ни. Она прожила 7 лет и 1 месяц. В 
среднем продолжительность жизни бе- 
лых крыс составляет 2,5-3,5 года, в 
особых случаях - 5-6 лет. 

Неприхотливость крыс, их сообра- 
зительность навела на мысль попро- 
бовать их дрессировать. Вот что сооб- 
щает знаток животных Фил Дрэббл из 
Великобритании: “Дикие крысы в не- 
воле подвержены беспочвенной пани- 
ке, и основной принцип любой дресси- 
ровки - отучить животное кусаться из- 
за страха и ярости. Когда крыса в‘ своем 


сознании станет связывать любимый. 


корм с’ руками человека; первая ‚побе: 
да одержана! Главное - терпение; не- 
желательны резкие движения 

для обучения надо держать ‘раздельно, 


чтобы она имела постоян- 
ный контакт с человеком, а 
не со своими собратьями”. 
Лучше взять крысу еще. 
слепой, но это высокая ол= 
ветственность и. морока. Достаточно 
Оооо Ав чат 
надо, чтобы она перестала дичиться. 
Конечно, надо начинать с наиболее 
простых трюков. Дрессированное жи- 
вотное делает чудеса, когда за этим 
мгновенно идет подкармливание. 
Если этого нет, животное перестает 
работать, начинает “тормозиться”, ус- 
тавать. Правда, ум животных несколь- 
ко отличаетсяот человеческого, хотя 
принципы обучения и управления 
схожи и в человеческом обществе. 
Поэтому приготовьте любимице 
лакомый кусочек, который надо пред- 
лагать дробно, крохотными порция- 
ми, передавая их с рук, - пусть крыса 
привыкнет к рукам. Перед обучением 
животное должно быть недо- 
кормленным. Для обучения крыс луч- 
ше годятся самки, нежели самцы. И 
еще один важный принцип: животное 
выполняет трюки куда охотнее, если 
они совпадают с их естественными 
повадками. Скажем, крыса недовер- 
чиво относится к новым предметам, и 
вы ставите наклонно игрушечную ле- 
стницу, под острым углом, но не зас- 
тавляя зверька подыматься насильно 
- крысы и так любят лазать. В мозгу 
крысы борются два чувства - природ- 
ная осторожность и природное любо- 
пытство. В конце концов второе пе- 
ресиливает, и стоит крысе сделать 
первый шаг на одну ступеньку - не- 
медленно подкрепите этот урок ла- 
комым кормом. К этому вы можете 
добавить негромкие звуковые сиг- 
налы, хотя бы постоянно называйте | 
кличку любимицы. Уроки, как и в лю- 
бой школе, надо усложнять. Главное 
- постепенность. Но помните: такие 
уроки без пищевого подкреплени! 
или поощрения угасают. Желательно 
работать с наученной крысой ежед: 
невно, но, конечно, не забы 
школьных уроках! б 
Упоминаемый выше анг] 
Фил Дрэббл воспитал рӯ! 
которая отзывалась. 


лосы России ранние сор- 
та яблок обычно начина- 
ют созревать к середине 
августа. Такие плоды, как 
правило, не могут хра- 
ниться дольше 2-3 не- 
‚дель, поэтому их исполь- 
зуют только в свежем 
виде или для различных 
заготовок. 


СОБИРАЕМ ЯБЛОКИ 


течение нескольких месяцев. Однако для того чтобы плоды не 
портились столь долгое время, их нужно правильно собрать. 
Прежде 
важно определить 
время уборки. Торо- 
питься в данном слу- 


ды будут не столь 
вкусными и аромат- 


вать тоже не следу- 
ет, ведь перезрелые 
яблоки, 
ло, быстро опадают. 
Оптимальный срок 
можно определить 
следующим обра- 


ко и отклоните его в 
отрывается с не- 
то это значит, что 


шло. 


часть урожая_на_хра- 
нение, то яблоки 
= = - нужно именно сры- 
[ ‘вать. Ни в коем случае не трясите дерево. Ведь даже небольшое 
повреждение кожицы или мякоти в дальнейшем обязательно 
приведет к загниванию и порче плодов. Яблоки рекомендуется 
собирать в небольшие корзины или ведра. Затем их аккуратно 
7 пывают (не пересыпают!) в деревянные ящики и ставят в 

х место. Лучше всего, если это будет сухой подвал. 


сторону: .Если плод | 
большим усилием, | 
время сбора подо- | 


Если вы предпо- | 
лагаете заложить 


Среднеспелые и поздние сорта, напротив, могут храниться в 


всего | 


чае не стоит, потому | 
что недозрелые пло- | 


ными. Но и запазды- | 


как прави- | 


зом: возьмите ябло- | 


| знает, что род ва- 


Именно вчесть 

знаменитого ми- 
фологического 
кентавра Хирона, 
которому были из- 
вестны целебные 
свойства трав, ва- 
сильку было дано 
название, проис- 
ходящее от гре- 
ческого слова 
“Кеп{аипоп”. 

Кто из нас не 
встречал на полях 
и лугах ярко-си- 
ние васильки? Они 
известны всем, 
однако мало кто 


сильков очень 
большой. В нем 
насчитывается 
около 500 видов однолетних, дву- 
летних и многолетних растений, 


произрастающих в основном в 


умеренной зоне Северного по- 
лушария. Несмотря на декора- 


| тивность большинства васильков, 


в декоративном садоводстве 


| используется не более 20 видов. 


Большинство сортовых ва- 
сильков отличаются необыкно- 


венно яркой окраской - от бело- 


| 


го до густо-розового и синего. А 
среди многолетних представи- 
телей этого рода встречаются 
даже ярко-желтые: цветы. 

К таким необычным василь- 
кам относится василек круглый. 
Это очень красивый многолет- 
ник высотой до 90 см, отличаю- 
щийся продолжительным: цвете- 
нием - с конца июня до замороз- 
ков. Он очень привлекателен в 


Различные виды сансевьеры от- 


личаются друг от друга, главным 


образом, формой и окраской лис- 
тьев. Они могут быть длинными 
линейными или: короткими ланце- 
товидными. Развитие этих расте- 
ний происходит за счет роста мощ- 


ного подземного корневища. Каждый год в 
горшке формируются несколько новых розе- 
ток. Когда они полностью закрывают поверх- 


клумбах, рабатках, миксборде- 
рах, а также в групповых посад- 
ках на газоне. Можно выращи- 
вать его и на срезку. 

Наиболее интенсивное цве- 
тение василька круглого наблю- 
дается на открытых солнечных 
местах. К почве он нетребовате- 
лен, зимостоек и засухоустой- 
чив. Хорошо развивается на не- 
богатых почвах, содержащих из- 
весть. Очень легко размножает- 
ся семенами. Высейте их непо- 
средственно в открытый грунт в 
октябре на глубину 0,5-1,0 см. 
Появившиеся весной всходы пе- 
ресадите на постоянное место, 


соблюдая расстояние между ра- 


стениями 60-90 см. На второй 
год после посева васильки за- 
цветут и будут обильно цвести 
несколько лет. г 

Через 3-5 лет, когда ва- 
сильки разрастутся, их можно 
рассадить. Лучше делать это в 
августе или в начале сентября. 
Участок для посадки подготовь- 
те заранее. 

Перед перекопкой внесите 
1-1,5 ведра перегноя и 
100-150 г полного минераль- 
ного удобрения на 1 м2. После 
пересадки васильки обязатель- 
но полейте. 

Анна ЯНИНА, 
Фитодизайнер. 


а М, 
то это значит, что 
‘время сбора’ подо- 
шло. х 


_ Если вы п - 
гаете: заложи 


как мож 
но меньше повреждать восковой налет, и тогда ваш 
о и без особых потерь. 


Обыкновенный летний дождь может принести как пользу, так 
и вред. Ну прежде всего сильный, но не очень продолжительный 
дождь заменяет несколько обильных поливов. Что конечно же 
экономит силы и средства садоводов. При этом следует учесть, 
что именно дождевая вода действует на растения наиболее 
благоприятно. Она почти не содержит минеральных солей, но 
зато в избытке насыщена кислородом. 

Однако если ненастная погода затягивается, то могут возник- 
нуть и нежелательные явления Так, например, во влажных 
условиях начинают интенсивно развиваться всевозможные гриб- 
ные заболевания. Фитофтороз, мучнистая роса Н 
особенно досаждают огородникам: Есть и другая проблема. Во 

из растений вымываются 
время длительного моросящего дождя р и 
соли азота. Эти вещества легко растворяются в воде, и п у 


они очень подвижны. Чтобы избежать азотного голодания. после 
Й будьте подкормить растения. 
зое е очве содержится много влаги, 


п 
Но зато в тот период, когда в т 
прекрасно растут все зеленные овощи. Петрушка, Укроп па 
и другие травянистые растения развиваются как 
Однако точно с такой же скоростью 


растет и обыкновенная трава. а 
ко В 

после хорошего дождика вско 

< 8 олкой. Обра- 


ходится заниматься проп 
не и на плодовые культу- 
ры: Под тяжестью многочисленных а 
ь ветви могут сильно наклониться. 
это случилось, обязательно У! 


ге подпорки. 


- эти болезни | 


| 
| 


Аи льды 


и 95 ЫТУ ТОЛ. 
щийся продолжительным. цвете- 
нием - с конца июня до замороз- 
ков: Он очень привлекателен в 


У"АТЯУЫС Па глузппу мых чм, 
Появившиеся весной всходы пе- 
ресадите на постоянное место, 
соблюдая расстояние между ра- 


личаются друг от друга 
образом, формой и окраской лис- 
тьев. Они могут быть длинными 
линейными или короткими’ ланце- 
товидными. Развитие этих расте- 
НИЙ происходит за счет роста мощ- 


ного подземного корневища. Каждый год в 
горшке формируются несколько новых розе- 
ток. Когда они полностью закрывают поверх- 
ность почвы, растение пересаживают. В тече- 
ние круглого года поливать сансевьеру следу- 
ет очень умеренно. Избыточное увлажнение 
может привести к загниванию корневища. 


НЕПРИХОТЛИВ 


| Способность сансевьеры к размножению опи- 
сана во всех учебниках биологии. Молодые рас- 
| тения вырастают не только из отрезков корне- 
вищ, но даже из кусочков листьев. Часть листа 
длиной около 5 см - это уже полноценный листо- 


вой черенок, который, буду- 


Разновидности сансевьеры 


ным растениям, которые за 
тут не благодаря заботам цве 
вопреки им. Это супернепри; 
цветок, который по своей жизнеспособ- 
ности вполне может конкурировать с 
ким-нибудь пус тынным кактусом. 
вьера выдерживает затенение и 
лярные поливы. Она устойчива к сухому 
воздуху и почти никогда не поражает 
болезнями. с ЕЕН 


чи’ помещенным в воду или 
влажную почву, вскоре обра- 
зует корни, а еще через не- 
которое время и побеги. Од- 
нако следует помнить, что пе- 
стролистные сорта при раз- 
множении листовыми черен- 
ками часто не сохраняют сво- 
ей декоративной ‘окраски, по- 
этому их размножают 
только делением кор- 
невищ. Ет 

В комнатных усло- 
‘виях сансевьера цве- 
тет достаточно ред- 


фи тодизайнер 
Михаил 
ВОРОБЬЕВ 


аромат. Еще до распускания бу- 
тонов на цветоносе появляются 
капельки: густого нектара. Цве- 
тение длится 10-15 дней. Семе- 
на без перекрестного опыления 
обычно не завязываются. 


ные реечки-притяжки или шай- 


пленку прибивают 
гвоздями, подло- 
жить куски толсто- 
го лейкопластыря. 

Если хотите 
напилить из 


Хочу дать несколько сове- 
тов тем огородникам, которым 


не по карману “фирменные” фанеры по- 
парники, и они сами строят лоски для 
конструкции из досок, пленки прибивания 

пленки, 


пакетом. Возьмите 
несколько кусков фанеры и стя- 
ните их струбцинками (рису- 
нок 1). Толщина пакета - 3-5 см. 
А если струбцин у вас нет, сде- 
лайте простое приспособление 
из двух брусочков и гвоздя, ко- 
торое поможет вам пилить - не 
даст фанере зажать пилу и пога- 
сит вибрацию (рисунок 2). 
Немногие строят парник в 
полный рост, чаще приходится 
Прежде всего пленка. Что- Рисунок З 
бы она дольше служила, места, 
по которым проходит соедине- 
ние и которые лежат на раме 
парника, надо промазать мас- 


ПАРНИКОВЫЕ 
ХИТРОСТИ 


ляной краской, а под деревян- 


бочки-прокладки, через которые 


заходить в него, согнувшись в 
три погибели. Поэтому, чтобы 
упростить процесс полива, сде- 
лайте несложное 
приспособление 
из трубы диамет- 
ром 30-40 мм, 
шланга и ведра. 
Труба с просвер- 
ленными дырочка- 
ми устанавливает- 
ся над грядкой на 


нец забивается, к 
другому присое- 
диняете шланг. Конец шланга 
- в ведро. Ведро надо поста- 


вить так, чтобы оно находи- | 


лось выше трубы (рисунок 3З), 
Чем выше будет ведро, тем 
сильнее напор воды из дыро- 
чек. 


Сергей 
АНОШКИН. 
Чебоксары- 


козлах, один ко- | 


Хочу рассказать читателям “Друга дома” о том, какие “вертуш- 
ки” я сделал для того, чтобы легче было тянуть поливочный шланг 
между грядок. Для одной “вертушки” вам понадобится две плас- | 
тиковые бутылки. Сначала выстругиваете колышек длиной пол- 
метра, такой толщины, чтобы проходил в горлышко свободно. 
Потом отрезаете от двух бутылок горловины и надеваете на 


колышек резьбовой частью 


друг к другу. Колышек за- 
биваете в землю, а чтобы 
“вертушка” с него не слета- 
ла, сверху прибейте пробку 
от той же бутылки. Вбива- 


ются такие колышки-”вер- 
тушки” по углам грядок, 
между кустами, и когда тя- 
нете шланг или провод от 
электрокосилки, можно не 
бояться помять посадки. 


Антон АЛЕЩИН. 
Москва. 


серией. Масляное покрытие, 
если оно не облупилось и не 
потрескалось, можно не уда- 
лять, достаточно хорошенько 
протереть уайт-спиритом. Од- 
нако если покрытие нарушено, 
в любом случае вам придется 


Бпһатілга ла Чил" и ПОПИПВО- 


77 Р о’реставои- 
‚старую мебель? 
Ирина ИСАЕВА. 
Нижний Тагил 


более сложен. С обратной’ сто- 
роны (если есть такая возмож- 
ность), точно напротив взду- 
тия, сверлите отверстие’ так, 
чтобы доска была просверлена 
насквозь, а пленка (шпон) ос- 
талась целой. Затем в отвер- 
стие заливаете клей так, чтобы 


4 
в 


ИНОГО КР. 


частей пчелиного воска, 50 ча- 
стей скипидара, 200 частей ца- 
туральной олифы, 20 частей па- 
рафина и 50 частей воды. Если 
все это смешать, получится па- 
ста, которая хорошо восстанав- 
ливает блеск и освежает ме- 
бель. 


Такой пиг 
тмкой 
пользоваться, е 
ровке есть царап 
на замазывается й 
тем затирается. 


оглена м 


Ирина ИСАЕВА. 
Нижний Тагил 
рдловской области. 


СПЕРВА ПОМОЙТЕ 
Как ни странно, мыть мож- 
но практически любую мебель, 
независимо от типа покрытия, 
полировки, окраски. И порой 
этого бывает достаточно, что- 
бы мебель “заиграла”. Разуме- 
ется, разную мебель и моют 
по-разному. Неполированную 
или отделанную “под воск” 
мебель можно мыть теплой 
водой с мылом, сразу же после 
этого насухо вытирая. Полиро- 
ванную мебель можно проти- 
" рать едва-едва влажной тряп- 
кой, сразу же после этого вы- 
тирая насухо. Мягкую обивку 
на мебели, конечно, удобно 
чистить пылесосом, но если 
обивка сильно пропылилась, 
проще взять тряпку, намочить 
ее, получше отжать и, засте- 
лив мебель, хорошенько че- 
рез влажную тряпку выколо- 
тить. Вся пыль в нее и “уйдет”. 
Тряпку не забывайте в процес- 
се “битья” несколько раз спо- 
ласкивать и отжимать. А ста- 
рую, крашенную масляной 
краской мебель надо мыть теп- 
лой водой без мыла с добавле- 
нием 1-2 ложек нашатырного 
спирта на ведро воды. 


САМ СЕБЕ РЕСТАВРАТОР 
Иное дело, если мебель 
` действительно старая, поте- 
рявшая товарный вид, облез- 
‘лая. Тут уж придется порабо- 
| тать. Прежде всего удалите 
| старое покрытие, если оно 
Сделать это можно хи- 
пособом - если вы 
чем мебель по- 
и лаки на нит- 
ются ацетоно- 


серией. Масляное покрытие, 


если _оно-не_облупилось ине 
потрескалось, можно не уда- 


лять, достаточно хорошенько 
протереть уайт-спиритом. Од- 
нако если покрытие нарушено, 
в любом случае вам придется 
браться за “шкурку” и полиро- 
вать все вручную. Если есть 
электродрель и комплект кру- 
гов-насадок для полировки, 
дело значительно облегчается. 
Трещинки на поверхности мож- 
но зашпаклевать либо специ- 
альным составом, который по- 
купается на ближайшем строи- 
тельном рынке или в хозяй- 
ственном магазине, либо сме- 
сью деревянной пыли (в изоби- 
лии получается при полировке 
дерева шкуркой) с каким-ни- 
будь клеем (ВК, “эпоксидка”, 
столярный). Разумеется, после 
того, как зашпаклеванные по- 
верхности высохнут, их надо 
“полирнуть” еще раз, до пол- 
ной гладкости. Еще одна хит- 
рость - если обдерете все по- 
крытие до основы (до доски), 
пройдитесь тряпочкой с из- 
мельченной в пыль пемзой. На 
дереве всегда есть микропо- 
ры, микротрещинки, и поро- 
шок их заполнит, делая повер- 
хность более гладкой, идеаль- 
но подготовленной к дальней- 
шему покрытию. 

Покрывать мебель проще 
всего лаком НЦ-584 или его ана- 
логами (если ранее она была 
покрыта лаком на нитроосно- 
ве), или лаком ПФ-283 (в том 
случае, если покрытие было ал- 
кидным). Если же мебель имела 
полиэфирное или полиуретано- 
вое покрытие, то его придется 
обдирать до дерева - восстано- 
вить такое покрытие в домаш- 
них условиях нельзя: 

Вздутия на’ мебели, покры- 
той шпоном, фанеровкой, де- 
коративной пленкой, удаляют- 
ся так. Делаете надрез и с по- 
мощью шприца, пипетки вво- 
дите в него несколько капель 
клея, затем придавливаете 
сверху гнетом. Второй способ 


более сложен. С обратной сто- 
роны. (если есть такая возмож- 
ность), точно напротив взду- 
тия, сверлите отверстие так, 
чтобы доска была просверлена 
насквозь, а пленка (шпон) ос- 
талась целой. Затем в отвер- 
стие заливаете клей так, чтобы 
он заполнил пустоту под от- 
ставшим покрытием. Прижима- 
ете покрытие гнетом, удаляете 
с обратной стороны излишки 
клея и забиваете отверстие де- 
ревянной пробочкой. Этот спо- 
соб предпочтительней, так как 
наружное покрытие остается 
целым. 


ДУБ ОРЕХУ НЕ ТОВАРИЩ 

Обработка“ мебели во мно- 
гом зависит от того, из какого 
дерева она изготовлена. Не- 
прозрачные ‘лаковые покрытия, 
конечно, хороши, но по-насто- 
ящему “играет” и открывает 
свою красоту только “чистое” 
дерево. Но покрытие и пропит- 
ка нужны и здесь, Вот рецепту- 
ра универсального состава’ для 
неполированной мебели. Одна 
столовая ложка воска растапли- 
вается на'слабом огне и смеши- 
вается с тремя столовыми лож- 
ками скипидара. Этот состав на- 
носится тампоном на мебель и 
после высыхания полируется су- 
конкой. Еще 
один более 
сложный. ре- 
цепт; 5 час- 
тей мыльной 
стружки, 15 


ЕДУШКИНОГО КРЕСЛА. 


частей пчелиного воска, 50 ча- Такой пигментированной | о | 


стей скипидара 
туральной олифы, : ; 
рафина и 50 частей воды. Если 
все это смешать, получится па- 
ста, которая хорошо восстанав- 
ливает блеск и освежает ме- 
бель. 

Но лучше, конечно, для каж- 
дого типа дерева пользоваться 
“персональной” мастикой. На- 
пример, дубовую мебель надо 
протирать составом из стакана 
теплого пива с чайной ложкой 
сахарного песку, в которую вли- 
вают чуть-чуть растопленного 
воска. Красное дерево проти- 
рают репейным маслом, а орех 
- смесью оливкового масла с 
красным сухим вином (смесь 
наносится на мебель и через 
15-20 минут растирается сукон- 
кой или фланелью). 

Лакированную мебель об- 
новляют следующим составом: 
воск, скипидар и олифа или ке- 
росин в пропорциях 1:1:1. Пе- 
ред применением мастика рас- 
плавляется. Через полчаса пос- 
ле нанесения мастики мебель 
растирают суконкой. 

С полированной мебелью 
проще. За ней можно ухажи- 
вать с помощью “Полироли”, 
“Глянца”, политуры, полировоч- 
ной пасты. Если же не хотите 
все это покупать, сделайте со- 
став из 2 частей стеариновой 
кислоты и 3 частей скипидара. 
Можно добавить в него немно- 
го красителя, схожего по цвету 
с первоначальной полировкой. 


Патрон 


Болт на клею 


Деревянный 
круг 


Губчатая 
резина 


Шкурка 


‚пением. Реставрация 


ровке есть царапины. 'Царап 
на замазывается йодом, 
тем затирается мастикой. 


АРСЕНАЛ . 

Технических приемов и хи- 
мических способов обработки 
дерева (в том числе и старой 
мебели) множество, и описать 
их на газетной полосе невоз- 
можно. К тому же многие из р 
них требуют специальных на- к. 
выков или инструментов. По- І 
этому для начала, если вы хо- 
тите попробовать свои силы в 
ремонтно-реставрационных 
работах, ограничьтесь следу- 
ющим. а 

Химикаты: ацетоносодер- 
жащие растворители, уайт-спи- 
рит, керосин, воск, олифа, су- 
хие порошковые красители- 
пигменты. 

Инструменты: шлифо- 
вальные круги с водостойкой 
“шкуркой” разных номеров 
(принцип изготовления на ри- 
сунке), кисти, шпатель-скре- 
бок, суконные, фланелевые 
тряпочки и тампоны. Кстати, 
тампон - штука непростая. 
Делают его из ваты, кудели и 
оборачивают чистой фланель- 
кой. Лаком (иным составом) 
пропитывается только “начин- 
ка” тампона. При надавлива- 
нии состав равномерно про- 
ступает через фланель-оберт- 
ку. Полировать, наносить со- 
став надо равномерными кру- 
говыми движениями. А полно- 
стью обновлять лак проще с 
помощью аэрографа или аэро- 
зольного баллона, в два-три 
слоя, нанося каждый последу- 
ющий слой после того, как вы- 
сохнет предыдущий. ра: 
меется, помимо химикалий и 
инструментов запаситесь 


ление мебели - дело с 
кропотливое. Я 


Как-то уж так сложилось, что 
 маринуют у нас в основном огур- 
цы да помидоры, мочеными 
5295 арбузы и яблоки, фар- 
шируют перцы. А вот, оказыва- 
(ется; обыкновенные патиссо- 
ны, которые без особых про- 
блем растут на грядках дачных 
| огородов, можно и солить, и 

мариновать, и фаршировать. А 

еще из них делают омлеты и 

цукаты. Не верите? Тогда вос- 

пользуйтесь рецептами, кото- 
рыми по просьбе Ирины 

ШЛЯЖКО из г. Дивногорск 

Красноярского края поделились 

наши читатели. 

Например, Раиса ВОРО- 
НИНА из пос. Бабынино Калуж- 
‘ской области предлагает при- 
готовить 

КОНСЕРВИРОВАННЫЕ 

ПАТИССОНЫ 

Подготовленные патиссоны 
бланшируйте в кипящей воде 
3-5 минуг. Затем быстро опус- 
тите на 3-5 минут в холодную 
‚воду. Крупные’ патиссоны мож- 
но разрезать на части. Но де- 
лать это нужно уже после ох- 
'`лаждения. Маринад для залив- 
ки готовят с содержанием 7 про- 

пов соли и 1,2-1,3 процента 


трав уложите на 
яки слоем 1,5 см, до- 


-15 горошин перца, 


август ‘2001 


ловинки патиссонов вместе, плот- 
но уложите их в тару, пересыпьте 
солью (на 1 кг овощей возьмите 
15-20 г соли), поставьте под гнет 
и вынесите на холод. 

ПАТИССОНЫ 

С ЧЕСНОКОМ 

И УКРОПОМ 

Мелкие патиссоны обдайте 
кипятком. После того, как они 
остынут, уложите в тару. Каждый 
слой пересыпайте чесноком и 
перекладывайте зонтиками ук- 
ропа (укроп можно заменить тми- 


НА ГР 


ном). Затем залейте рассолом 
(на 1 л воды возьмите 60 г соли), 
поставьте под гнет и вынесите на 
холод. 

ЦУКАТЫ ИЗ ПАТИССОНОВ 

Патиссоны вымойте, почис- 
тите, освободите от семенной 
камеры, нарежьте кубиками при- 
мерно З на З см. Обдайте крутым 
кипятком, воду слейте. Пересыпь- 
те сахаром, добавьте лимонную 
кислоту и оставьте на несколько 
часов до появления сока. Затем 
поставьте на огонь и варите до 
тех пор, пока кусочки не станут 
прозрачными. После этого па- 
тиссоны достаньте из сиропа и 
подсушите их при комнатной тем- 
пературе, выложите в коробки 
из-под конфет. Цукаты 
можно обвалять в ка- 
као-порошке с 
сахарной 
пудрой. 


1 кг физалиса, 300 г репчатого 
лука, 300 г корня сельдерея, да- 
лее - как в первом рецепте. 

И варить, и жарить, и запе- 
кать патиссоны предлагает Ли- 
дия ЩЕРБАК из г. Златоуст Че- 
лябинской области. 

ПАТИССОНЫ ВАРЕНЫЕ 

Молодые: патиссоны помой- 
те, нарежьте кубиками, не очи- 
щая, опустите в подсоленную 
кипящую воду, добавив пол сто- 
ловой ложки сахара на 2 л воды, 
и варите 8-10 минут. Затем воду 


ДКЕ 


слейте, а патиссоны выложите на 
тарелку, посыпьте толчеными 
сухарями и полейте растоплен- 
ным маслом, 

ПАТИССОНЫ ЖАРЕНЫЕ 

Четыре патиссона очистите от 
кожицы, нарежьте дольками тол- 
щиной 5 мм, посолите. В сотей- 
ник положите сливочное масло, 
100 г тертого ‘сыра, 2 яйца, посо- 
лите и добавьте зелень петруш- 
ки. Массу нагрейте. Патиссоны 
смажьте горячей массой, попар- 
но слепите. Обваляйте в муке, 
смочите в яйце, запанируйте в 
сухарях и поджарьте в раститель- 
ном масле. Подавайте горячими. 


те в яичной: массе 2-3 ломтика 
белого хлеба без корочки. Па- 
тиссоны отожмите и добавьте к 
ним замоченный и размятый хлеб, 
натертую на терке луковицу, на- 
резанную зелень петрушки, чер- 
ный молотый перец, соль по вку- 
су. Все хорошо размешайте, 
сформируйте котлеты и жарьте 
их на растительном масле. 
ОВОЩНОЕ РАГУ 
Почистите патиссоны, мор- 
ковь, лук, немного помидоров. 
Все овощи порежьте кубиками, 


посолите, немного поперчите и 
положите на разогретую сково- 
родку с растительным маслом, 
закройте крышкой и тушите до 
готовности. В конце добавьте сме- 
таны. Можно добавить и зеленый 
горошек, сладкий перец, огур- 
цы. 

ПОМИДОРЫ, 

ФАРШИРОВАННЫЕ 

ПАТИССОНАМИ 

Помидоры промойте, срежь- 
те со стороны плодоножки тон- 
кий пласт, чайной ложкой выньте 
мякоть, помидоры посолите и по- 
перчите. Затем приготовьте 
фарш. Патиссоны очистите, на- 
режьте кубиками, пропустите че- 
рез мясорубку, добавьте об- 
жаренный репчатый 
лук, посолите, по- 
перчите. По- 
мидоры 


ЫРОС ПАТИССОН 


онезом, посыпьте зеленью ук- 
ропа и петрушки. 

САЛАТ ИЗ ПАТИССОНОВ 

Возьмите 400 г патиссонов, 
одну луковицу, 3-4 помидора, 3 
столовые ложки растительного 
масла, соль, перец, зелень пет- 
рушки. 

Патиссоны очистите от ко- 
жицы, тонко нарежьте вдоль, а 
потом поперек. Лук нарежьте 
кольцами. Очищенные от кожи- 
цы помидоры нарежьте на чет- 
вертинки. В кастрюле разогрей- 
те масло и положите сначала! 
лук, а потом патиссоны. Посоли- 
те, подлейте немного воды, при- 
кройте крышкой 


добавьте помидоры и варите 
еще минуту. Заправьте с: ы 
перцем по вкусу. О ) 
посыпьте рубленой. з 
петрушки _ 


Возьмите 500: г: патиссої 


З яйца, 100 г муки, Сол 


и варите. 
несколько минут. В конце варки. 


и, 2 т. 
(но разрезать на части. Но де- 
| лать это нужно уже после ох- 
лаждения. Маринад для залив- 
‚готовят с содержанием 7 про- 


9 -эссенции (на 1 ли 
ВОДЫ 70 т сопи, 12-13 г М 


ции). Добавьте изм. 
ї ел 
зелень. На литровую уо 


пе 
четверть стручка красного ты 
чего перца, лавровый лист. Плот- 
но уложите патиссоны. Сверху 
положите такое же количество 
зелени и пряностей, как и на 
дно банки. Сахар не требуется. 
Литровые банки стерилизуйте 
8-10 минут. Трехлитровые - 20- 
25 минут. Чтобы патиссоны не 
стали дряблыми, после стери- 
лизации банки охладите, поста- 
вив их ненадолго в холодную 
воду. 

‚А вот какие рецепты. пред- 
лагает Нинель БАРУЛИНА из 
4 пос. Прогресс в Кабардино-Бал- 
карии. 

ПАТИССОНЫ МОЧЕНЫЕ 

С ЯБЛОКАМИ 

Мелкие патиссоны и яблоки 
вымойте, уложите в бочку или в 
стеклянную тару, добавьте лис- 
{ тья черной смородины, вишни 
и лимонника. Затем залейте 
овощи до верха рассолом, по- 
ставьте под гнет и вынесите в 
прохладное место. 

Рассол готовят таким обра- 
зом: на 1 литр воды - 15 г соли, 
А 30 г сахара, если есть - 10 г 
ржаной муки. Сахар можно за- 
менить медом. 

ПАТИССОНЫ 

КВАШЕНЫЕ 

С ОВОЩНЫМ ФАРШЕМ 

Можно использовать круп- 
ные перезревшие плоды. Вы- 
мойте, разрежьте вдоль, выбе- 
| рите семена. Семенную камеру 
‘мелко нарежьте (твердые се- 
мена выбросите), добавьте лук 

укроп, зелень петрушки. Все 
| о порубите, спассеруйте 
; ельном масле минуты 
= Этим фаршем наполните 
соны. Затем сложите по- 


меу иорнуХчке С 
сахарной 
пудрой. 


Для № 
приготов- 
ления супов, 
салатов и соусов 
круглый год можно 
использовать различные 
заготовки из патиссонов. На- 
пример, такие. 

ПЕРВЫЙ ВАРИАНТ 

Возьмите 2 кг патиссонов, 
1 кг помидоров, 500 г сладкого 
перца, стручок горького перца, 
50 г соли. 

Все овощи вымойте, нарежь- 
те кружочками, сложите в посу- 
ду, посолите и оставьте на час, 
чтобы выделили сок. Затем по- 
ставьте на огонь и доведите до 
кипения. Горячие овощи разло- 
жите в литровые или полулитро- 
вые банки и стерилизуйте 8-10 
минут. 

ВТОРОЙ ВАРИАНТ 

Возьмите 2 кг патиссонов, 
500 г корня петрушки, 500 г 
репчатого лука, 500 г моркови, 
1 кг помидоров, далее - как в 
предыдущем рецепте. 

ТРЕТИЙ ВАРИАНТ 

Возьмите 2 кг патиссонов, 
1 кг яблок, 300 г репчатого лука, 
500 г корня сельдерея или пас- 
тернака, далее - Как В первом 

епте. 

Ре ЧЕТВЕРТЫЙ ВАРИАНТ 

Возьмите 2 кг патиссонов, 
1 кг крыжовника, 200 г зелени 
петрушки или 100 г укропа, да- 
рвом рецепте. 


Возьмите 2 КГ патиссонов, 


ФАРШИРОВАННЫЕ 

ПАТИССОНЫ 

У патиссонов средней вели- 
чины (5-7 штук) удалите плодо- 
ножки вместе с частью мякоти и 
семян. Отварите их до полуго- 
товности в подсоленной воде. 
Затем наполните их фаршем так, 
чтобы он выступал горкой. Фар- 
шированные патиссоны положи- 
те на смазанный жиром проти- 
вень; посыпьте тертым сыром, 
сбрызните маслом и запекайте в 
духовке. 

Фарш готовится следующим 
образом: 500 г моркови на- 
режьте соломкой, 4-5 головок 
репчатого лука мелко порежь- 
те, и корень петрушки спассе- 
руйте в растительном масле до 
золотистого цвета. Добавьте 
томатный соус, З гвоздики, тол- 
ченый чеснок, соль, перец по 
вкусу. 

Целый обед, по мнению Та- 
мары ЮМАШЕВОЙ из г. Кал- 
тан Кемеровской области, мож- 
но приготовить из патиссонов. 

КОТЛЕТЫ 

500 г очищенных патиссонов 
натрите на крупной терке, под- 
солите и оставьте постоять 15-20 
минут. Взбейте 3 яйца и замочи- 


ните 
фар- 
р шем, по- 
сыпьте сы- 
ром, сбрызните 
топленым маслом и 
запеките в духовке. Пода- 
вайте со сметаной. 

ПАТИССОНЫ, 

ЗАПЕЧЕННЫЕ 

В ДУХОВКЕ 

Патиссоны нарежьте по- 
крупнее, посолите, обваляйте 
в муке и поджарьте. Затем вы- 
ложите их на противень, залей- 
те сметанным соусом, посыпь- 
те тертым сыром и запеките в 
духовке. 

Для того чтобы приготовить 
сметанный соус, растопите сто- 
ловую ложку сливочного масла, 
всыпьте столовую ложку муки, 
прогрейте и добавьте полстака- 
на прокипяченной сметаны. 

Поделилась также своими 
рецептами приготовления патис- 
сонов Алла КРИЦКАЯ из Крас- 
нодара. 

ОТВАРНЫЕ ПАТИССОНЫ 

С МАЙОНЕЗОМ 

Возьмите 3-4 патиссона, 3-4 
столовые ложки майонеза, соль 
по вкусу. 

Патиссоны лучше брать раз- 
мером 8-10 см. Промойте их в 
холодной воде, затем опустите в 
кипящую подсоленную воду на 
15-20 минуг. Как только они ста- 
нуг мягкими - выньте, охладите, 
уложите на тарелку. Затем раз- 


режьте на дольки и залейте мё ы 


перчите, 110- 
мидоры 


перцем по вкусу. ©? 
посыпьте рубленой 


шайте. Ложкой выкладыва! 
приготовленное тесто на ра 
ретую сковороду с жиром и 
жаривайте оладьи с обеих сто- 
рон до образования румяной | 
корочки. 
ОМЛЕТ ИЗ ПАТИССОНОВ | 

С ШАМПИНЬОНАМИ 

Возьмите 300 г патиссонов, =й 
б яиц, 60 г муки, 40 г сливочного я 
или растительного масла, 200 г 
шампиньонов. 

Очищенные шампиньоны 
нарежьте тонкими ломтиками и 
обжарьте. Патиссоны натрите на 
терке, сок сцедите. Добавьте к 
патиссонам муку и яйца. Зап- 
равьте по вкусу солью и перцем. 
Поджарьте два омлета, если ско- 
ворода у вас диаметром пример- 
но 30 см, или четыре омлета, | 
если диаметром меньше. На под- 
жаренные омлеты положите под- | 
жаренные шампиньоны, свер- 
ните трубочкой и посыпьте зе- | 
ленью. Подавайте с картофелем. 


668ВӨРДО 


й, сложен- 
` Лепешка с начинкой, 
А сполнения музы- 


ЈЕ КР 


Я ЖЕНЩИН 


По горизонтали. 7. Женская короткая шубка- 
накидка. 8. Мероприятие, заставляющее лоша- 
дей подаваться в бега. 9. Черный жилец-былец за 
углом (песенное). 77. Мир и согласие. 72. Миг со 
14 своим резоном. 75. Оттенок на фоне какого- 


императоров. 
ная быв пирожка. 36. Темп и: 
кальных произведений. 
По вертикали. 2 М л 
игура из шести нот. 2. Время г 
Фира терпение учителей. 3: И красная, и 
жалобная. 4. Рабочий ‘инструмент пианистки Кэт. 
5. Острый перец. 6. Специалист по одеванию 


Музыкальная ритмическая 
‚ когда матерям 


10 ТТ 


нибудь цвета. 78. У кинорежиссера Эмиля Лотян' з 
Е Е 16 17 18 он был ласковым и ее Не “ходячих вешалок". 70. “Драгоценная просесси 
то процедура. 20. Состояние восторга, наслажде- 73. Музыкальная тусовка. 74 Жареная лепешка из 
— ния. 27. Прозвище мужчины, находящегося на творожной массы, сырник. 76. Место в Риме, где 
ў содержании у женщины. 25; Американская певи- есть папа, но нет мамы. 77: “Именная” дама средь 
20 7 ца, “муза” Жана Поля Готье. 26. Дверной ухват. игральных карт. 22. Шкурка ягненка. 23. Домотка- 
27 27. То, что занимает у людей больше всего ная юбка. 24. Белая корова. 28. Винная емкость- 
; 23 24] времени. 37. Кто из русских поэтов первым на- 29. Самое “высокомерное” животное. 30. Круп- 
Н ПЕ писал строку “Гений чистой красоты”? 33, Подхо- нейшая европейская фирма, законодатель мужс- 
дящее место для серьги. 34. Собачка японских кой моды. 32. Начало помещения. 
[26 57 анаа 
у 28 29 по своей сути. 33. Место, куда идет П 2 З | 
г ЕТ] Е человек, когда идти больше некуда. 34. 7 | - 
е 32 Обувь для одноногого покорителя Се- 
Г: 84 верного полюса. 35. Магазин, куда по- 9 Ў 
35 = Е сылают с рецептами. 36: Плох тот спорт- 12 | 
] смен, который не мечтает его побить. 
г | | По вертикали. 7. В доме - отопи- 13 = 
1] 8 тельный прибор, в автомобиле - устрой- 1 - | 


ство для охлаждения двигателя. 2. Груп- 
па, призывавшая Америку не валять ду- 
рака и отдавать Алясочку родимую взад. 3. И 
Кремлевская, и Великая Китайская. 4. Съемная 
шевелюра. 5. Канава для “пушечного мяса”. 6. 20 
Прирожденный жалобщик. 70. “Электробаламут" 09 а 
для коктейлей. 73. Знаменитый крымский винный 


АЛЯ МУЖЧИН 


/о горизонтали. 7. Римский Зевс. 8. Пушкин- 
ский дрессировщик золотой рыбки. 9. Желудь, 
доживший до старости. 77. Имя, которым “великий 


комбинат. 


комбинатор? увековечил себя на скале. 72. Люби- 
тель пописать письма без подписи. 75. Синий, на 
обман похож (песенное). 78. Музыкальный инст- 
румент, в котором труб больше, чем во всем 
симфоническом оркестре. 79. Рукоятка лопаты. 
20. Мужик, способный на все с помощью языка. 
27 Каждой музыкальной трубе затычка. 25. Ком- 
°мунальная сожительница. "26. Бельгиец, которого 


Агата Кристи. 27. Кто думал, пока в суп 
ъ на одну зарплату!” 


есь асс 


Е ЕЕГ 
Ка о 


Сказочный герой. 


74. “Гарант” российской Конституции. 

76. Когда затягиваешь пояс, он становится. ближе 
к сердцу. #7. “Чистая совесть - самая лучшая...” 
(Г. Ибсен). 22. Пружинный “заменитель” гантелей. 
23. Знак, “опускающий” звук на полтона. 24. 
Операция, после которой больной окончательно 
перестает жаловаться на боли. 28, Многоборье 
ковбоев. 29. Сказочный персонаж, который может 
встать, как лист перед травой. 30. Телекухня Мака- 
ревича. 32. Скоморошья гуделка: 


покатит еае аанятаолтанлытә 


Я ДЕТЕЙ 


По. горизонтали. 
кото- 


} 
{ 
} 
7. || Для ЖЕНЩИН 
{ 
| 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРДЫ, НАПЕЧАТАННІ 


По горизонтали. 1. Духовка. 4. 


Змий. 17. И 
Чехи 21 т. 


ОА музыкальной трубе затею. Языка. Операция, “опускающий” звук на полтона. 24. 
Е тычка. 25; Ком- перестает 5 Которой больной окончательно 
ся на боли: 28. Многоборье 


которого — ковбо; 
р 27 ев. 29, й Й 

си 5 о О В Т Сказочный персонаж, который может 
Ме попал? 37. “Чтоб б ДУмал, пока в суп стать, лист перед травой, 30, Телекухня Мака- 


а Ъ на о, » 
2 дну зарплату! ревича. 32. Скоморошья невы 


} ли. 1. Амвон. 2. | 


а + 5 7 ев” я 
| У 
= Я ДЕТЕЙ | ОТВЕТЫ НА КРОССВОРДЫ, НАПЕЧАТАННЫЕВ № 
7 По горизонтали. у | Змий. 17. Ирак. 18 
с помали. 7. | | ДЛЯ ЖЕНЩИН а 
Е т кото- | По горизонтали. 1. Духовка. 4. Чехи. 21- тан 
Я 9 Не ло напи- Потоп. 8. Едок. 9. Норма. 10. Обь. Удача. 27- Хаза- Б 
по т = Е Мак ть съеденным. 3. | | 12. Негр. 14. Знак. 15. Гидра. 16. 
- мент к льный инстру- | | Апаш. 20. Корм. 23. Тавро. 24. Аист. ДЛЯ ДЕТЕЙ - 
1 т, который может заг- | | 26. Идол. 27. Дар. 29. Икота. 30- По горизонтали. 1. Трик 
лушить оркестр, но не | | Опак. 31. Анфас. 32. Балахон. Ишак. 9. Покрывало. 10. Удав 
Я может его заменить. 7 | По вертикали. 1. Диета. 2. Очко. З. Ватман. 13. Наказание. 17. Ре 
15 16 Много-много денежек. Конь. 5. Осанка. 6. Петруша. 7. Кро- 19. Круг. 21. Головешка- 

= 70. Результат работы. по- на. 11. Борщ. 13. Диор. 17. Перо. 18. 23. Тягач. 
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` оборудовать 
по роду деятельности приходится 


Прежде всего кабинет впол- 
| не можно совместить со спаль- 
ней. Кстати, это стандартная 
г вка для 
А кабинет и столовая-го- 
| стиная. Уместная меблировка - 
спальное место, одно-два крес- 


‘ла, рабочий стол ис 
ус книгами, 


“двушки”: 


теллаж (эта- 
справочной 


7 Хорошо смотрится уг- 
р - он придает инте- 
гь (кровать все- 
подходит для 


арена Ари 


цвета для 
спальни-каби- 
нета - теплые: 
зеленовато- 
бежевые, ко- 
ричневые. Они 
успокаивают, 
расслабляют, 
но не усыпля- 
ют. 

Однако 
если вы живе- 
те в одноком- 
натной кварти- 
ре или во всех 
комнатах оби- 
тают дети, те- 
ща и другие 
домочадцы, 
короче, ниче- 
го, кроме угла 
в общей комнате, вам не све- 
тит, позаботьтесь о том, чтобы 
этот угол был удобным. 

Если компьютер - основное 
ваше орудие производства, сто- 
ит приобрести специальный 
стол, лучше всего угловой. Тог- 
да на одной половинке будет 
стоять машина, на другой мож- 
но писать, хранить какие-то бу- 
маги, книги. Гнаться за супер- 
модной компьютерной стойкой 


Спальня, гостиная, столовая, кабинет, детская - вот 
идеал квартиры для любой нормальной семьи. Только 


позволить себе такие хоромы могут не многие. Как же 
| кабинет” - рабочее место для тех, кому 


трудиться дома? 


не надо - она чересчур “техни- 
ческая” и, если только комната у 
вас не выдержана в техноген- 
ном стиле, будет резать глаз. 
Самый простой и доступный по 
цене вариант - упомянутый уго- 
лок” или универсальный столик. 
В большой комнате, где вы- 
делен угол для работы, уместно 
том акой! 


инерский 


Е | 
Классика 
ние в “рабочем углу” стоит уст- 
роить так, чтобы оно не мешало 
остальным, если вы решите по- 
работать ночью. Располагать 
такой “угол-кабинет” надо по- 
дальше от входной двери, что- 
бы входящие-выходящие не 
мешали вам, шастая туда-сюда 
и требуя подвинуться и не ме- 
шать проходу. 
Отдельная статья - рабочее 
место ребенка. Для этого очень 


5%: 


| 
| 


| 
|| 
Минимализм | 


удобен незаслуженно, на мой) 
взгляд, забытый секретер - эда- | 
кий книжный шкаф с откидной 


| Если тахта служит не 

только для дневного от- 
| дыха, азаменяегкровать, 
| 70, естественно, возни- 


| кает вопрос: куда утром 
девать постельные при- 
| надлежности? 


| Моя добрая знакомая Ла- 
риса Савинова - из тех жен- 
| Щин, которые на выдумки хит- 
| ры, - придумала, как выйти из 
Этого положения. 
| Из красивой декоративной 
пани не слишком плотной, 
б шила покрывадо ке тахту с 
ежностей ‘из 
же материала сконструировала 
наволочки-чехлы. При этом на- 
волочки-чехлы сделала разной 
величины и формы: для шер- 
стяного одеяла и пледа - боль- 
| шие прямоугольные, а для бе- 


|| лья и подушек - овальные. За- 


‚ Подушки 


лов: споко 
хать на подуши 
круглой формы. Для них. 
выбрать однотонную 


можно шнуром. 


‚ естествен- 

Если места ма- 

книжка”, если 
яет - 


т НюСть, а если его ди- 
отеет к классическим 
канонам, то и аристократизм 
располагает к неторопливой 
беседе. Техногенный стиль, он 
же хай-тек, как раз наоборот - 
больше подходит для кабине- 
та, чем для спальни, поэтому 
использовать его в оформле- 
нии такого совмещенного по- 
мещения не стоит. Также не 
стоит ставить туда “могучий” 
письменный стол: громоздко и 
малофункционально. Оптималь- 
ный вариант - небольшой од- 
нотумбовый стол в минималис- 
тском стиле: Кстати, рабочее 
место (собственно стол) впол- 
не может нести элемент техно- 
генного стиля: подставка под 
компьютер, светильники хай- 
тек на пружинных кронштей- 
нах... В этом случае стилевого 
‘контраста не возникнет, осо- 
бенно если стол, аксессуары и 
“спально-беседное” место раз- 
несены по разным стенкам и 
` выдержаны в одной цветовой 
гамме. Кстати, оптимальные 


_ ческая”. 


‘шкафом, 
_стеллажом. Освеще- 
ТЕ 


с нУЧИГЬСЯ домаг 


не надо - 
ржана в техноген- 
будет резать глаз, 
СТОЙ и доступный по 


НТ - упомянутый “уго- 
/ рсальный ях 


ПИ: 
Два этажа в стиле кантри 


прием, как разделение на зоны. 
Вообще он более характерен 
для помещений-студий, где ра- 
ковина, плита; диван, стол - все 
в одной большой комнате, и 
разделения, хотя бы визуально- 
го, добиваются с помощью 
ширм, прозрачных стеллажей и 


цветового контраста 


стен. Но в большой | 
комнате или в “однуш- | 
ке” деление на зоны | 
также может себя оп- | 
равдать. Например, 
оклейте угол, где сто- 
ит компьютерный (ра- 
бочий) стол нестандар- 
тными обоями типа 
“деревянная панель” 
или “плющ на камен- 
ной стене” до потолка 
или хотя бы до уровня 
глаз - получите эффект 
ниши. И уж совсем хо- 
рошо, если компью- 
терный (письменный) 
стол можно отгородить 
от основного про- 
странства ширмой или 
поставленным торцом 
книжным | 


Минимализм 
удобен! незаслуженно, на мой 
взгляд, забытый секретер - эда- | 
кий книжный шкаф с откидной 
полкой-столом и множеством 
отделений для учебников, бу- 
маг, игрушек... Для младших | 
школьников, особенно в усло- 
виях ограниченной площади, 
подойдет двухэтажная конструк- 
ция: сверху - кровать, снизу - 
столик, ящики. Если у ребенка | 
своя комната, лучше, если та- 
кое спально-рабочее место бу- 
дет гармонировать со всей ос- 
тальной мебелью по цвету и 
стилю, в общей же комнате мож- 
но сделать специальный детс- 
кий угол: веселенькие обои, 
какой-нибудь коврик на стенку. 
То есть тот же принцип деления | 
на зоны: часть стены в рабочем 
углу контрастирует с остальны- 
ми обоями. 

Игорь СЕРГЕЕВ, 
дизайнер. 


' девать постельные при- 


! надлежности? 


| 


Спальня-кабинет 


| длине одеяла), тоже зас- | 


Моя добрая знакомая Ла- 
риса Савинова - из тех жен- 
щин, которые на выдумки хит- 
ры, - придумала, как выйти из 
этого положения. 


Из красивой декоративно 


О тта 
ных принадлежностей из рк 
же материала сконструировё л 
наволочки чехлы При этом на- 
волочки-чехлы сделала разной 
величины и формы: для шер- 
стяного одеяла и пледа - боль- 
шие прямоугольные, а для бе- 
лья и подушек - овальные. За- 
стежку на чехлах она помести- 


ла сзади. 
Для зимнего ватного одея- 


ла с пододеяльником 
сшила длинный чехол (по | 


тегивающийся на пугови- | 
цы. Правда, концы чехла! 
слегка стянула. Уложен- 
ное в такой чехол-наво- к 
лочку одеяло имеет вид | 
| длинного диванного ва- 
| лика. Помещенный вдоль + 
| стены, он смотрится как 
| мягкая спинка тахты. 

Меняя расцветку и 
фактуру тканей, исполь- 
зуемых для чехлов, Лари- 


са Савинова создает разные 
сезонные настроения на тахте. 
Например, дождливой осенью 
тахту застилает желтым покры- 
валом, чтобы возникала иллю- 
зия присутствия солнца, а на- 
волочки-чехлы по контрасту де- 
лает из синей или фиолетовой 
ткани. Летом на ее тахте появ- 
ляются мелкие полевые цветы . 

По убеждению создатель- 
ницы, даже форму наволочек- 
чехлов и диванных подушек 
нужно менять в зависимости от 


мени года. Зимой пр } 
тТВЛЕНО не делать острых Уг- 
лов: спокойнее, уютнее отды- 
хать на подушках овальной или 
круглой формы. Для них можно 
выбрать однотонную теплого 
цвета ткань, расшить которую 
можно шнуром. 

Как сделать круглую подуш- 
ку, отделанную шнуром? 

Прежде всего следует вы- 


| ступая на 2,5 сан- 
тиметра, прико- 
лите с лицевой 
стороны шнур. 
Для того чтобы он 


“= (по краю ткани 
о нужно сделать 
надрезы, после чего шнур при- || 
шить. 

Затем оба круга сложите 
лицевыми сторонами так, чт 
бы шнур остался внутри. 
подушка будет сшита, 
жется снаружи у края. 
оба круга вместе, 
незашитой. Выв: 
лочку и в образс 
верстие набе 


ОКОЛАДНАЯ ПАСТА 


А Возьмите стакан сахарного 
песка, 2 столовые ложки какао и 
немного ванилина. Все продук- 


ты перемешайте, добавьте ста- 
кан молока и поставьте на огонь. 
Когда смесь закипит, добавьте 
250-300 г сливочного масла, 
размешайте и остудите. Можно 
добавить измельченные орехи. 
Такую пасту хорошо нама- 
зывать на бутерброды, можно 
прослаивать ею домашнее пе- 
‘ченье или использовать как 


крем для торта. 


ЦИМЕС СЛАДКИЙ 
Для блюда приготовьте 1 кг 
моркови, 50 г изюма, 200 г 
‘чернослива без косточек, 
100 г сливочного масла, пол- 
стакана молока, 100 г сахара, 
60-70 г муки. 
Морковь почистите, на- 
режьте соломкой, протрите с 
ой, добавьте изюм, черно- 
ив, сливочное масло, сахар, 
/ око. Тушите на маленьком 
готовности. Так же го- 
цимес с яблоками: к 
зобавьте 400 г кислых 
соломкой. 


ка, по 150 г сахарного песка и 
орехов. Белки взбейте с саха- 
ром, вводя его постепенно. 
Постепенно введите и мелко 
рубленные орехи. Смесь выло- 
жите на смазанный жиром про- 
тивень и подсушите на очень 
слабом огне. 


ШОКОЛАДНЫЕ ТРЮФЕЛИ 

Возьмите 250 г шоколада, 
по 2 столовых ложки сгущенных 
сливок и коньяка, 1,25 чашки 
мелко нарезанных абрикосов, 
полчашки измельченного фун- 
дука, полчашки консервирован- 
ного имбиря без сиропа, 2 сто- 
ловые ложки сахарной пудры, 
половинки орехов для украше- 
ния. 

Большой противень засте- 
лите фольгой или промаслен- 
ной бумагой. Половину шоко- 
лада растопите на водяной 
бане, помешивая. Снимите с 
огня и, добавив коньяк и слив- 
ки, взбейте миксером. Поло- 
жите абрикосы, орехи, имбирь 
и сахарную пудру. Хорошо пе- 
ремешайте, равномерно рас- 
пределяя все ингредиенты, 
Накройте кастрюлю и поставь- 
те в холодильник, чтобы смесь 
затвердела и ее можно было 
формовать. Берите полную чай- 

ложку: смеси и формируйте 


опите) оставшийся шо- 


колад и снимите с огня. Каждый 
шарик окунайте в растоплен- 
ный шоколад, излишкам дайте 
стечь. 

Положите трюфели на про- 
тивень, каждый украсьте поло- 
винкой ореха и поставьте в хо- 
лодильник. Хранить их можно в 
холодильнике в плотно закры- 
том контейнере не более меся- 
ца. 


АРАХИСОВЫЙ ЛОМ 

Для его’ приготовления по- 
требуется 1,75 чашки сахарной 
пудры, чашка сахарного песка, 
75 г сливочногоімасла, две тре- 
ти чашки воды, 1,5 чашки несо- 
леного арахиса. 

В неглубокую форму посте- 
лите фольгу. Сахар, сахарную 
пудру, сливочное масло поло- 
жите в кастрюлю с толстым дном, 
налейте воду, поставьте на не- 
большой огонь и мешайте де- 
ревянной ложкой, пока масло 
не растопится, а сахар не ра- 
створится. 

Доведите до кипения. Сни- 
мите с огня и поставьте в хо- 
лодную воду, чтобы прекрати- 
лось кипение. Положите оре- 
хи, перемешайте. Вылейте 
смесь в приготовленную фор- 
му. Когда она затвердеет, осту- 
дите и расколите на маленькие 
кусочки. Плотно закрытые кон- 
тейнеры с арахисовым ломом 


храните в сухом прохладном 
месте. 


МАРМЕЛАД “СНЕЖОК” 

Возьмите по 2 столовых лож- 
ки сахарной пудры и кукуруз- 
ной муки, 1,5 столовой ложки 
желатина, 0,3 чашки воды, 0,5 
чашки сахарного песка, две тре- 
ти чашки виноградного сока. 

В жестяную форму постели- 
те пергамент. По столовой лож- 
ке сахарной пудры и кукуруз- 
ной муки просейте над приго- 
товленной формой. Остальное 
пригодится для обсыпки “снеж- 
ков”. 

Положите желатин в неболь- 
шую миску, добавьте воду и 
размешайте. Оставьте набухать. 
Подержите миску с желатином 
на водяной бане, помешивая, 
пока желатин не растворится. 
Добавьте сахар и мешайте до 
полного растворения. Вылейте 
в миску виноградный сок и же- 
латиновую смесь и взбивайте 
миксером 15-20 минут. Смесь 
должна быть густой, кремооб- 
разной. Вылейте массу в приго- 
товленную форму, слегка встря- 
хивая, чтобы она равномерно 
растеклась, и оставьте засты- 
вать на 20 минут. 

Затвердевшую массу пере- 
ложите на деревянную доску. 


= 


2552 ша 


ной муки и порежьте. 

ки. Храните в плотно 
контейнере в сухом про; 
ном месте 1-2 недели. 


КОКОСОВОЕ 

МОРОЖЕНОЕ 

Потребуется: 1,3 
косовой стружки, 0,5 
сахарного песка, 0,25 ча 
ложки лимонной КИСЛ 


лока, несколько капель 
вого пищевого красите. 
неглубокую прямоуг 
форму постелите Е 


ложите в форму, 

добавьте краситель, 

те до равномерного 

выложите поверх. бело 

Накройте фольгой. 

на ночь в холодил ик. — 
Готовое мороже 

режьте на’ прямоуг 


дильнике не 
у ых 


Обсыпьте со всех сторон сме- 


сью сахарной пудры и кукуруз 


режьте мелкими кубиками. 
Грецкие орехи поджарьте на 
горячей сковороде без масла и | 
измельчите норки 


получившийся маринад по 
| минут, причем через 15 


|е раа р ООК 


5 е орча орк ее < 
рд и ее можно было 

формовать, Берите полную чай- 

ную ложку смеси и формируйте 

° шарики. 

°—  Растопите оставшийся шо- 


Грецкие орехи поджарьте на 
горячей сковороде без масла и 
измельчите ножом. Все пере- 
мешайте, залейте майонезом, 
украсьте зеленью, орехами и 


- . кусочками мяса. | 

Б СТОЛЕ Потребуется: 250 г жарено- 
го мяса, З отварные картофе- 

г лины, один соленый огурец, 2 
свежих яблока, одна вареная | 
морковь, одна луковица, одно | 
вареное яйцо, полстакана сме- 
таны, немного зеленого лука, 
соль по вкусу. | 
Картофель, морковь, огурец | 
и яблоки натрите на крупной | 
терке, мясо нарежьте тонкой 
соломкой, лук мелко порежьте. 
Все перемешайте, посолите, 
полейте сметаной и посыпьте 
покрошенным яйцом и зеле- 
ным луком. | 


САЛАТ “ВКУСНЫЙ” 


САЛАТ “ЦАРСКИЙ” 

Вам потребуется 5-6 варе- 
ых картофелин, 2 луковицы, 
2 вареные моркови, филе ку- 
рицы, 100-150 г грецких оре- 
ов, 400 г чернослива, уксус, 
соль по вкусу. : 

4-й слой: картофель, наре- 
нный небольшими кусочка- 
| ми; 


2-й слой: мелко нарезан- 
ный лук; 

_ 3-й слой: мелко. нарезан- 
ное филе курицы; 

_4-й слой: морковь, натер- 
тая на мелкой терке; 


САЛАТ “ДАМА 
В КРАСНОМ” 


"5-й слой: измельченные Вам потребуется половина 
орехи; А отварной курицы, 1-2 вареные 
6-й слой: мелко нарезан- картофелины, 2-3 соленых 


ный очищенный от. косточек 
чернослив. 

Каждый слой этого салата 
сбрызгивайте уксусом и. про- 
мазывайте майонезом. При же- 


огурца, полстакана консерви- 
рованного зеленого горошка, 
3 вареных яйца, банка майоне- 
за, столовая ложка лимонного 
сока, чайная ложка томатного 


лании можно посолить. пюре, соль, перец, сахар по 
й вкусу. 

САЛАТ “ПРИРОДА” Мясо курицы, очищенные от 

Приготовьте 100 г отвар- кожуры огурцы, картофель, 


яйца нарежьте тонкой солом- 
кой. Майонез смешайте с со- 
лью, сахаром, перцем, лимон- 
ным соком и томатным пюре. В 
полученную массу слоями вы- 
ложите нарезанные соломкой 


продукты. 


Наталья КВАСОВА. 
ст. Перволоцкая 


ного мяса, 1-2 редьки, поло- 
винку луковицы, полстакана 
очищенных грецких орехов, 
полбанки майонеза, 2’ столо- 
вые ложки растительного мас- 
ла. 
Очищенную редьку натри- 
на крупной терке. Лук мел- 
ко порежьте, обжарьте в кипя- 
/ еми растительном масле до 


К 


р 


51) 
смесь в приготовленную фор- 
Му. Когда она затвердеет, осту- 
дите и расколите на маленькие 
кусочки. Плотно закрытые кон- 
тейнеры с арахисовым ломом 


мА А ЛАЯ у 


Обсыпьте со в 


ПЕЧЕНОЧНЫЕ КОТЛЕТКИ 
Куриную печень и две луковицы среднего 
размера пропустите через мясорубку. Посоли- 
те, добавьте черный перец, рубленую зелень 
(кинзу, базилик), вбейте в фарш пару яиц. Если 
фарш получится слишком жидким, можно доба- 
вить немного панировочных сухарей. Жарьте на 
сковороде, как обыкновенные оладьи. Пода- 


вайте со сметаной. 


КУРИНЫЕ НОЖКИ В ЛИМОННОМ СОУСЕ 
Возьмите 12 куриных ножек, 5 лимонов, 
2-3 столовые ложки сахара, 400 мл куриного 
бульона, 150 мл сливок, несколько веточек 


петрушки, соль, перец. 
С двух лимонов удалите цедру, натрите на 
терке. Из остальных выдавите 6-8 столовых 
ложек сока. Смешайте. сок с двумя столовыми 
ложками цедры, сахаром, солью и перцем. В 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
ТЕФТЕЛИ С ЛИМОННЫМ 
СОУСОМ 

На 1,5 кг картофеля возьми- 
те одно яйцо, 2 столовые лож- 
ки без верха пшеничной муки, 
2 столовые ложки сливочного 
масла, соль по вкусу. 

Для лимонного соуса: 2 сто- 
ловые ложки сливочного мас- 
ла, столовая ложка муки, чай- 
ная ложка сахара, сок полови- 
ны лимона, стакан овощного 
бульона или воды. 

Картофель отварите до’ го- 
товности. Затем очистите. Не 
давая остыть, разомните толкуш- 
кой до образования однород- 
ной массы без комков. В полу- 
ченное пюре добавьте’ масло, 
яйцо, муку и соль. Тщательно 


вымешайте и 
Обваляйте 


Приготовьте 


ставьте на ог 


фельное пюр 


Оренбургской области. · 


ЗичнЫМИ: 


Г золотистого цвета. Мясо на- 


вать на 20 минут. 
Затвердевшую массу пе 
ложите на деревянную доску. ~ 


сью сахарной пудры и кукуруз- 


шие шарики диаметром 3-4. см. 
жарьте в подсолнечном масле. 


Сливочное масло разотрите с 
мукой до однородной массы. 
Добавьте овощной бульон или 
воду, лимонный сок, соль, са- 
хар. Хорошо размешайте и по- 


кипения, постоянно помешивая 
Т з 
и подавайте к тефтелям. 


КАРТОФЕЛЬНЫЙ РУЛЕТ 
Сначала приготовьте карто- 


щенный картофель, откиньте, — 
просушите, сделайте пюре, за- ^ 
правьте сливочным маслом. и 


желтками... 


сех сторон сме- 


маринад с бульон 
кипения и варите, 
кой. Готовые ножки 
петрушкой, подавай 


Добавьте 1-2 большие / 
шайте. В принципе мясо м 


тщательнее мешать МЯС! 
будет начать его жарить 


г. Котельниково Вол 


скатайте неболь- Пюре вылож 
ную салфетку ил 
лофан, разровня 
дину этой бол 
выложите овоц 
мелко порезанн 
ванных на ра 
моркови, корне 
сельдерея, ре 
леной зелени 
перчите, сф 
Переложит 


их в муке и об- 


лимонный соус. 


онь. Доведите до 


е: отварите очи- 


’ декабрь 


ң и: СТРУЧКОВОГО 
делайте несколько про- 
ьных разрезов вдоль струч- 
перца, отступив 2,5 см от 
стика. Поместив стручки в 
осуд с холодной водой, по- 
‘ставьте его в морозильник, пока 
“лепестки” не развернутся. 


кисточки 

ИЗ ЗЕЛЕНОГО ЛУКА 

Нарежьте лук брусочками 
по 5 см, затем обе или одну 
сторону порежьте полосками 
вдоль, центральные части ос- 
| тавьте нетронутыми. Положите 
в холодную воду для образова- 
ния “лепестков”. 


зы по окружности редиски в 
форме зигзага, затем раздели- 
те обе половинки. 


ПОЛОСАТАЯ РЕДИСКА 

Прочертите подходящим 
предметом продольные углуб- 
ления от листьев до хвостика 
редиски. 


ВЕТОЧКИ ИЗ ОГУРЦОВ 

Нарежьте огурец полоска- 
ми. Вдоль одной из полосок 
сделайте продольный надрез 
почти до конца. Сделайте такой 
же надрез вдоль второй `сторо- 


ны полоски, но в обратном на- | 


правлении. Разделите “веточ- 
ки”. Повторите процесс с дру- 
гими полосками. 


г 


ОГУРЕЧНЫЕ 

ПЕТЛИ 

Нарежьте огу- 
рец полосками. 


_ СЪЕДОБЕ > 
УЗОРЫ! 


Не всегда получается красиво ук- 
расить стол, но эти способы позволят 
быстро, аппетитно и элегантно офор- 
мить ипраздничное, и обычное блюдо. 


лоски 


расстоянии почти 
до конца. Опусти- 
те на 5 минут в ле- 
дяную воду. Сло- 


лоски в петли. 


РОЗОЧКИ ИЗ РЕДИСКИ 

Очистите несколько реди- 
сок, сделайте 4 угловых надре- 
за вокруг каждой из них и по- 
ложите в холодную воду, чтобы 
| редиска раскрылась. 


ВЕЕР ИЗ РЕДИСКИ 
Отрежьте хвостики, нарежь- 
те редиску тонкими ломтика- 
мӣ. оставив верхушку С листь- 

нетронутой: Положите в 
одную воду, чтобы веер рас- 


ылся. 


МОРКОВНЫЕ ЦВЕТЫ 

Очистите морковь и сделай- 
те 8 продольных надрезов. На- 
режьте морковь поперек тон- 
кими ломтиками, чтобы получи- 
лись цветы. 


БАБОЧКИ 

ИЗ ПОМИДОРОВ 

Разрежьте помидор на 6 
долек. Маленьким острым но- 
жом отделите кожицу до поло- 
вины дольки И отогните ее на- 
зад. Две дольки, повернутые 
друг к другу кожицей, составят 


бабочку. 
я КОЛЕСНИКОВА- 


Иркутск- 


Вдоль каждой по- | 
сделайте | 
надрезы на равном | 


жите мелкие по- | 


‘2001 


НА ЭКЗАМЕН 


Конечно, приготовление фарширован- 

ных блюд, всевозможных рулетов и дет 

1 сертов требует определенного мастер- 

{ ства. Однако студенты 2-го курса Госу- 

1 дарственного профессионального учит 

лища № 120, расположенного в подмос- 

Н ковном городе. Химки, вполне справля- 
ются с такими кулинарными изысками. 


ЕЕ 


м2, д 
ТъорРожНЫЙ РЕСЕРТ 
Творог протрите; добавьте в него сливоч- 
ное масло или маргарин, яичные желтки, сахар, 
изюм, цукаты, измельченные орехи и ванилин. 
Массу хорошо перемешайте, введите взби- 
тые в пену белки и опять осторожно’ переме- 
шайте. Добавьте полузастывшее лимонное желе. 
Готовую массу выложите в форму и поставьте в 
холодильник. Готовый десерт оформите) тер- 
тым шоколадом. 


шн залез оли ищ вас сич рео сидя мара кошл ИЯ МАА СЗ ЫЛ ЫЛА ОНД СА Че РМО БӘӘ 


„КГУ 


е 


КУРИНЫЙ РУЛЕГ  — 
С ОЛИЗКАМИ и МАСЛИНАМИ 1 


Мякоть курицы, отделенную от костей, 
бейте, посолите, добавьте маслины, олив 
немного красного перца. Все это сверните 
форму рулета и запекайте в фольге в духо! 
Охладите, нарежьте на кусочки, заглазир 
желе и красиво уложите на блюдо, украс 
овощами и фруктами. ) 


оч. 


т елчи мика- 
и, оставив верхушку с листь- 
| ями нетронутой. Положите в 
| холодную воду, чтобы веер рас- 
крылся. 


КОРОНА ИЗ РЕДИСКИ 

Выберите редиску хорошей 
Формы. Кончиком маленького 
острого ножа сделайте надре- 


П Е 


ОТБИВНЫЕ ИЗ ФАРША 

Вам потребуется 500 г мя- 
коти мяса или рыбы, 250 г май- 
онеза, З столовые ложки крах- 
мала, 4 измельченных зубчика 
чеснока; 2 яйца, соль, перец по 
вкусу. 

Мясо или рыбу нарежьте 
маленькими кусочками или про- 
пустите через мясорубку с круп- 
ной сеткой. Выложите в миску, 
добавьте майонез, крахмал, хо- 
рошо посолите, поперчите, тща- 
тельно перемешайте, накройте 
крышкой и поставьте в холо- 
дильник на 2-3 часа. Затем до- 
бавьте яйца, еще раз переме- 
шайте и жарьте в подсолнечном 
масле до румяной корочки на 
сковороде, как оладьи. 


мясо 

В КИСЛО-СЛАДКОМ 

СОУСЕ 

Возьмите 1 кг мяса, 2 луко- 
вицы, по 2, столовых ложки саха- 
ра, сухарей, смальца и томата- 
пюре, кусочек медового пряни- 
ка, 1,5 чайной ложки соды, 2-3 
лавровых листочка, немного ли- 
монной кислоты. 
н Мясо нарежьте кусочками, 
ите, обжарьте до румяной 
. Переложите в толсто- 
о посуду, добавьте перец, 
лист, мелко порезан- 
‘лук, залейте водой и тушите 
о часа. Затем мясо выньте, 
‘процедите, добавьте суха- 
на терке пряник, 


ИЗ ПОМИДОРОВ 1 
Разрежьте помидор на 6 Е! 
долек. Маленьким острым но- 
жом отделите кожицу до поло- іу 
ВИНЫ дольки и отогните ее на- | } 
зад. Две дольки, повернутые 1 
друг. ее кожицей, составят б 
Мария КОЛЕСНИКОВА. | РУ 
Иркутск. } 
р : 
Свиную корейку распластуйте, © 
посолите, поперчите. Выложите на нее’ 
і СФ 2 нарубленный чеснок, омлет с зеленым л} 
і | А 1 | обжаренные с репчатым луком грибы. Пр 
бы БЕЯ 1 те форму рулета, завяжите и запеките в Фо 
= ТАРЫ МОРЯ в духовке. Охлажденный рулет нарежық 
= В. Отварите филе судака, кальмары, креветки, расьте и заглазируйте желе. Оформлен 
А } Из рыбного бульона и отварного судака приго- | сочки выложите на блюдо и украсьте овоща 
лимонную кислоту, томат-пюре, | { 1081е рыбное желе. Морепродукты нарежьте, ГЕЯ ЕЧ Е 
сахар. Тушите до готовности: Соус | соедините с рыбным желе. В форму налейте ее : 
можно и не процеживать, а сразу | # немного желе, уложите морепродукты. Укрась- | м #7 
добавлять остальные продукты, а | @ "® ОВОщами, зеленью. Поставьте в холодильник 
вместо томата-пюре и сахара по- | # мес застыть. Застывшую массу можно укра- 
| имоном, овощами. 


ложить изюм и мед, 


ЗАКУСОЧНЫЙ ПИРОГ | 

Вам понадобится стакан сме- 
таны, пачка маргарина, З стакана 
муки, немного соды. 

Испеките четыре коржа. На 
первый корж выложите размяг- | 
ченные рыбные консервы, на вто- 
рой - натертые на мелкой терке 
сыр с чесноком, на третий корж 
- яйца, натертые на крупной тер- 
ке и перемешанные с рубленым 
зеленым луком. Накройте пос- 
ледним коржом. Все коржи про- | 
мажьте майонезом. 


ЧЕРНОСЛИВ С СЫРОМ, 

ЗАПЕЧЕННЫЙ В САЛЕ 
Очень мелко нарежьте 150 г 
сыра. 30. черносливин залейте 
на 5 минут. теплой водой. Затем 
сделайте в каждой надрез сбоку, 
удалите косточку и наполните 
сыром. Нагрейте духовку до 250 
градусов. Противень выложите 
пергаментом. Каждую ягоду 
оберните ломтиком бекона или 
сала, желательно подкопченно- 
го, закрепите шпажкой, ‘уложите 
на противень и запекайте. Ук- 

расьте зеленью: 

Галина ЕФРЕМОВА- 
г. Белогорск 


'Амурской области- 


ФАРИИРОФАННЫЙ СУРАК 


Из филе судака, белого хлеба, лука, марга- 
рина; приготовьте фарш. Добавьте яйцо, слив- 
ки, посолите, поперчите. Готовой массой на- 
полните кожу судака, зашейте, заверните в 
марлю, придайте нужную форму и припустите 
до готовности. Приготовьте рыбное желе. Вы- 
ложите судака на овальное блюдо и заглазируй- 
те желе, украсив кусочками овощей и фруктов: 


1 


КУРИЩА. ТАЛ 
е ‘фарш из св 


Приготовьті 


зана ка шаш ком мела паз ила еа жиз БЕ шеш юна ион ЗОЛЯ пало таа наа ола иаа за аа БА. 


Вам потребуется 2 кг ка- 
пусты, 4-5 яиц, 1 л молока, 
СОЛЬ. 

Кочан капусты порежьте, 
но не очень мелко, положит 
те в глиняный горшочек, за- 
лейте яйцами, взбитыми с 


Блюдо считается готовым,» 


шечко 
когда капуста приобр 


` Елена БУДЧА 
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Арсенал 
средств для этого 
большой, и рекла- 
ма не устает нахва- 
ливать их волшеб- 
ные свойства. На 
экране-то все они 
выглядят просто за- 
мечательно, а вот в 

жизни... 

1 Наиболее попу- 
лярны кислород- и 
хлорсодержащие от- 

беливатели. Они и приняли уча- 
стие в испытаниях, организо- 
ванных экспертами журнала 
“Спрос”. Первые проявляют 
свои! свойства при темпера- 
туре воды 60-80 градусов. 
Инструкции таких препа- 
ратов нередко рекомен- 
дуют довести белье до ки- 
пения и подержать его в 
растворе. Хлорсодержа- 
щие отбеливатели дей- ых 
ствуют при комнатной тем- 
пературе и даже в холод- 
_ | ной воде - это не мешает 
р эффективности. Одна- 
и куда более разру- 


хлором приводит к истон- 
19 2 волокон и прежде- 
Е внной порче ткани. Так что 
2% белье лучше об- 


Кому нравится серый оттенок, который со временем приобретают свет- 
лые ткани? Такие застиранные вещи выглядят неопрятно, и многие хозяйки 
пытаются вернуть им товарный вид с помощью отбеливания. 


БЕЛЕЕТ 
ПРОСТЫНЬ 
одиноко 


для эксперимента не 
случайно - это нату- 
ральный краситель, 
впитывающийся вткань 
(и плохо отстирываю- 
щийся. Испачкан- 
ную ткань высуши- ® 
' вали и отглажива- “ 
ли. После чего 
приступали к ис- 
пытаниям. В стро- 

гом соответствии { 

с инструкциями} 
производителей ткань от- 
беливали, потом снова су- 
шили, гладили и замеряли { 
процент отбеливания на 
специальных оптических 
приборах. 

Оказалось, что эф- : 
фективность кислород- Е 
содержащих отбеливате- % 
лей напрямую’ зависе- 
ла от содержания в них 
активного кислорода. А вот 
в хлорсодержащих препа- 
ратах, как ни странно,‘ от- 
беливающая способ- 
ность не связана с мас- 
совой долей активно- 
го хлора - во всяком 
случае, с тем его ко- 
‚ личеством, которое 
отражено на’ этикет- 
ке. Например, в “АСЕ 
ВиШап{” его почти 
в два раза меньше, чем у 
и 2 Е 
АСЕ Четоп ‚ но отбели НЕ 


вающая способность 
отдельных образцов. 
Об этом стоит по- 
мнить хозяйкам, ис- 
пользующим подоб- 
ные средства. Срок 
годности отбелива- 
телей обычно: со- 
ставляет 6 меся- 
цев. По его, ис- 
течении  эффек- 
тивность препа- 
ратов с хлором может за- 
. метно уменьшиться. Осо- 
бенно если средством 
{| уже пользовались, и 
{1 пробка закрыта не гер- & 
метично. Так что, если % 
9 хотите добиться луч- 
” шего результата, при- 
дется несколько уве- 
личить дозу. 
Многие ткани (на- 
пример, шерсть или 
шелк) требуют бережного 
отношения и не выносят 
сильных отбеливающих 
средств. Специально для № 
них предназначены мяг- 
кие препараты, содер- 
жащие небольшой 
процент отбеливаю- 
щего вещества? и’ не 
требующие! высокой темпе- 
ратуры. Они пригодны для 
легкого отбеливания де- 
ликатных материй, так.как 


ря не наносят им заметного 


Ух 


вать не стоит - слишком ве- 
лик риск обесцвечивания. 


Ё ра не превыси- 

> ла 50 г/дмз, Все | 
пять кислород- | 
содержащих 
образцов уло- 
жились в рамки 
е ГОСТа. При 
этом низший показатель 
у средства “Пеликан” (000 
“Экотех”), высший - у “Пер- 
соль-2” (ФГУП “Завод им- 
Я.М. Свердлова”). В таком 
же порядке расположились по- 
казатели их отбеливающей спо- 
собности. 

По ГОСТу показатель отбе- 
ливающей способности пре- 
паратов из обеих групп на 
хлопчатобумажной ткани дол- 
жен быть не менее 75 про- 

центов. С честью выдержа- 
ли это испытание дезин- 
фицирующий и чистящий 
порошок “Вотезфо5® 
(ЗАО “Северное сия- 
ние”) и “Персоль-2>= 
(ФГУП “Завод им. 
Я.М. Свердлова”) - их 
показатель более 80 
процентов. Единствен- 
ное неудобство “Персо- 
ли-2” - вскрытый пакет 
неудобно хранить, лег- 
ко рассыпать. 

Соответствуют 
предъявляемым стан- 
дартом требованиям 
“Үріоп” , (произведено в 
ЕС), “Рагогопе” (Јеуеѕ на.), 


Все отбеливатели = ХИ- 
мические препараты, и ал- 
лергикам лучше обращать- 
ся с ними осторожнее, 
например, отбеливать 
вещи более мягкими 
кислородсодержащими 
средствами. Никогда не за- 
бывайте при этом надевать 
перчатки и старайтесь су- 
шить отбеленные вещи на 
свежем воздухе. 

Испытательная служба 
журнала “Спрос” закупила 
для теста 13 наиболее час- 
то встречающихся в роз- 
ничной торговле отбелива: 


завод”), “БОС-плюс” (А 
“Аист”). “Урюп”, правда, 
экономичное средств: 
самая высокая цена 
разцов) - 95 руб 


родсоде 

По ГОСТу массовая доля ак- 
тивного хлора в от- 
беливателях должна 
укладываться в гра- 


В И САЩ 


А АА АА 4 А А, 
журнала “Спрос” закупила 
для теста 13 наиболее час- 
то встречающихся в роз- 
ничной торговле отбелива- 


и ДАР — 


экпммитеух Среде 
самая высокая цена (1 
разцов) - 95 рублей 
которого хватает всего. 


беливающая способ- 
ность не связана с мас- 
совой долей активно- 
го хлора - во всяком 


эти мА отослиВвающил 
средств. Специально для 
них предназначены мяг- 
кие препараты, содер- 
жащие небольшой й 


т п 


АА 


з эффективности. Одна- 
| ко они куда более разру- 
| щаительно воздействуют на 


Е 


| 


\ххањ, чем мх кислородсо- 
\ ВеУжэаме “собратья”. Ҷа- 
стое отбеливание. белья 
2ом приводит к истон- 
ению волокон и прежде- 
временной порче ткани. Так что 
деликатное” белье лучше об- 
рабатывать кислородсодержа- 
щими отбеливателями, а то, что 
попрочней, можно и хлоркой. 
Отбеливающие способнос- 
ти образцов проверяли в лабо- 
ратории. При этом белую хлоп- 
чатобумажную ткань заливали 
раствором чая (одного сорта, 
так как в испытаниях важна пол- 
ная идентичность). Чай выбран 


случае, с тем его ко- # 
личеством которое 
‘отражено на. этикет Е, 
ке. Например, в “АСЕ 
ВгіШапё” его почти 
в два, раза меньше, чем у 
“АСЕ Іетоп”, но отбели- 
вает он заметно лучше. 
Вероятно, все дело в том, 
что хлор имеет способ- 
ность улетучиваться. Он 
пробирается даже сквозь 
стенки пластиковых буты- 
лок. Некоторая утечка хло- 
ра предусмотрена и ГОС- 
Том. Скорее всего, именно из- 
за этого уменьшилась отбели- 


Пополам 
по-братски 


что кухню, баню 
адворные пост- 


САВЕНКОВЫ. 
5 Москва. 


Делить совершенно не обя- 
зательно. Перечисленная вами 
‘собственность, полученная по 
щанию в совместное 
ование, классифициру- 
места общего пользо- 
Ми может не делиться 
‘двоими пользователя- 
словии нечинения 
пятствий в Пользо- 
Если один из 
родать свою 
о новый по- 

приобретет 
по. ьзо- 


Делить места общего пользо- 
вания - ваше право. Пригласи- 
те представителя БТИ, и он точ- 
но скажет, каким количеством 
квадратных сантиметров смо- 
жет пользоваться каждый из вас, 
не ущемляя права другого, а 
нотариус заверит это ваше пра- 
во. А так как вы оба являетесь 
наследниками первой очере- 
ди, то раздел мест, оговорен- 
ных как предназначенные для 
совместного пользования, бу- 
дет совершен поровну. Напри- 
мер, одному туалет и сарай, 
другому баня. Или каждому по 
полсарая, полтуалета и полба- 
ни. 


Платить обязан 


Дочь вышла замуж в 16 
лет, а бывший муж, ее отец, 
не стал платить алименты. Пра- 


ВИЛЬНО ЛИ это? 


Ирина ЛЫЧАГИНА. 
‚ г. Черепаново 
Новосибирской области. 


вами (отмечено в завещании). 


Он безусловно не прав, ибо 
платить алименты обязан до до- 
стижения дочерью 18 лет неза- 
висимо от ее гражданского со- 
стояния. 


процент отбеливаю-\ 
’ щего вещества’ и не 
тр пощиенвысокой темпе- 
туры. Они пригодны для 
легкого отбеливания де- 
\ ликатных материй, так как 
ў Не наносят им заметного 
Н вреда, но вряд ли приго- 
‚ дятся для интенсивного от- 
‚ беливания хлопчатобумаж- 
} ных тканей. 
Кислородсодержащие 
отбеливатели, специально 
предназначенные для 
цветных тканей, помогают 
придать им более свежий и чи- 
стый вид. Хлоркой их обрабаты- 


родсодержащих. 


ющих средств для тканей: 8 
хлорсодержащих и 5 кисло- 


По ГОСТу массовая доля ак- 
тивного: хлора в от- 
беливателях должна 
укладываться в гра- 
ницы от 6,3 до 200 
г/дм?. Как оказалось, 
У препарата “Бе- 
лизна” (000 
“Электра”) эта ве- 
личина почти в два 
раза меньше ниж- 
ней границы. У ос- 
тальных участников 
теста массовая доля 


Е 


стирок в автоматической. 
ральной машине. — 
Отбеливающая с! 
пустимой ГОС 
процентов. О! 
ные образцы оказа- 
лись ниже этой грани 
- “Белизна” (у нее к 
тому же нет инструк- 
ции), “Оотеѕіоѕ 
универсал” и “АСЕ 
ВгіШап?”. А хуже всех 
проявили себя “Пе- 
ликан”, “АСЕ Іе- 
топ” и “Отбелива- 
„~, тель концентриро- 
МӘБ ванный густой”. 


м 


Собачку жалко 


У нашего соседа-алкого- 
лика есть собака. Она все 
время воет, лает, он ее бьет, 
гулять не выводит... Есть же 
закон о защите прав живот- 
ных! Можем ли мы подать на 
него в суд? 
Ирина ПЕТРОВА, 


Конечно, его:можно привлечь 
к ответственности за жестокое 
обращение с животным. Но, как 
показывает практика, эта статья 
почти не работает - очень труд- 
но собрать доказательства, что 
данной собаке плохо живется с 
таким хозяином. Поэтому лучше 
действовать так. Обратитесь с 
коллективным заявлением к уча- 
стковому - что-де собака меша- 
ет всем соседям, что она воет по 
ночам, не дает спать. Проследи- 
те, чтобы. заявление было: при- 
нято и зарегистрировано. И по- 
интересуйтесь через: месяц, ка- 
кие меры приняты по вашему 
заявлению. В случае если ситуа- 
ция осталась без изменений, 
готовьте еще одно заявление. 
На основании заявлений и своих 
проверок истинности’ оных уча- 
стковый должен будет принять 


какие-то меры, в том числе мо- 
жет и возбудить административ- 
ное дело по факту жестокого 
обращения с животным. 


Завещание - закон 


Мать завещала все иму- 
щество дочери. Имеет ли сын 
право на часть наследства? - 
Надежда КОРШЕЛОВА. 
г. Холм 
Новгородской области. 


Завещание - своего рода за- 
кон. И как в нем написано, так и 
будет. Единственно, когда оно 
не будет иметь силу, - если дру- 
гой наследник первой очереди 
(в вашем случае сын) будет при- 
знан нетрудоспособным, то есть 
инвалидом, пенсионером, либо 
на момент оглашения завещания 
окажется несовершеннолетним. 


Толькокак наследник 


'Я разведен с женой. У меня 
своя квартира (приватизиро- 
ванная). Какие права можег 
иметь на нее мой ребенок?! 

Андрей ЗЛОБИН. Курск. 


Единственное право на 
ваше жилье, которое имеют 


ваши дети, - право насле- 
дования. И то только в том 
случае, если вы не оставите 
завещания в чью-либо 
пользу или если не обнару- 
жится других наследников 
первой очереди (второй 
супруги, родных или усы- 
новленных детей от второ- 
го брака и т.д.): 


Дарья МОРОЗОВА, 
член Гильдии российских 
адвокатов- 


Полоса подготовлена 
при участии экспертов 
журнала “Спрос” 


Еще снеглежит, морозы трещат, а МЫ ка а 
- идарная в: - 
ем. И то правда - кале 
В». А вообще-то на Руси весну встречали три 
раза. 


К чела еетэогча весны - 


ряд сорок холодных утренни- 


грачи прямо, на гнезда летят - 
дружная. весна ‘будет. Ранний 
прилет журавлей - ранняя вес- 
на. Весною грач прилетел - че- 
рез месяц снег сойдет. Грачи 
играют - хорошая погода будет. 


| готовить вкусный крем для тортов 


вить в редакцию свои наиболее уда 


ЕМ, И СУПЧИК, И САЛАТ 


“Друг дома” в каждом! очередном номере определяет самый. 
вкусный рецепт и наиболее полезный совет: из числа присланных 
в газету нашими читателями. Награда победителям составляет Ни 
500 рублей каждому. 

По итогам конкурсов в “Друге дома” № 7 приз получают у 
оригинальные рецепты супов и салатов, присланные Еленой ; 

г еннадьевной ЗЕНИНОЙ из г. Камышин Волгоградской области: З: 


Поздравляем победителей! 
Чтобы принять участие в наших 


раны: по 
при помощи 16 а 
комп 
4 ? определены часе ў 
Иван Яковлевич МАХИНОВ 
с женой, внучками и правнуками 
надцать читателей, которым дос- | 
танутся призы по 250 рублей. 
Только одно условие = анкета 
из каждого очередного номера 
должна быть отправлена в редак- 
цию до опрелеленной пать: р 


Еще сне 
г лежит, мо АЕ 
0з, 
думаем. о Е. розы 7рещат, а мы Ужеовесне 
ти 5 гвинт абм 7 Календарная весна вот-вог 
еу 9 О на Руси весну встречали три 
Первая в 
ст 
14 аа И Ряд сорок холодных утренни- 
У . КОВ, то л 
тея В этот день и “возврат” погожим АА РИ 
аметет, Запуржит зима Ф Если солнце “в к Т 
снегом - встоячь собаку сне- И 


гом занесет”, 
дня “кликать в 
Этот день зн 


через 90 дней будут дожди: 
Третья встреча весны на Бла- 
говещение - 7 апреля. Если до 
ЭТОГО ДНЯ “случалась весна”, то 
впереди должны были быть еще 
морозы. На Благовещение вес- 
на зиму поборола 
Ф Каково Благовещение тако- 


Начинают с этого 
есну”. Собирали в 


ахари по заранее 
Облюбованным и приметным 


только им местам снег. Лечили 
этим снегом (или водой после 
его таяния) различные недуги. 
Считалось, что мартовская вода 


ва и Пасха. 
из снега очень помогает от вес- © Коли ночь на Благовеще. 
нушек. ние теплая, то весна будет друж- 
День этот весьма примет- ная 
Р ный. ® 


На Благовещение дождь - к 
грибному лету. 

От начала весны, от того, как 
она будет проходить, зависят 
все полевые работы 
Какая будет весна, и не толь 


® Откуда в этот день будет 
дуть ветер, оттуда он же будет 
дуть и весной и летом. 

(© Если в этот день случается 
дождь, то лето будет мокрым 
® Если в этот день хорошая, 


ко весна, аи лето, судят по 
° теплая, ясная погода, то все многочисленным приметам 

лето будет хорошее. Ранняя весна ничего не сто- 

Если в этот день начинают ит. Обнадейчива весна, да об- 

течь ручьи, то до 10 мая будет манчива. Поздняя весна не: об- 

свежая трава, манет. Весна да’осень’- на дню 
Вторая встреча весны - погод восемь 

22 марта - “Сороки”. Сорок Приметы по внешним при- 
чеников, вспоминаемых в этот знакам весны 

НЬ Православной церковью, Длинные сосульки = к долгой 


весне; Майская роса и апрельс- 


орят дорогу сорока утренни- 1 
ІМ кий дождь - бесценны, Появле- 


'(морозам - с 22 марта по 30 


Я). Прилетают жаворонки, ние среди зимы на Проталинах, 
738 л В этот день зима кон- на кручах и склонах первых жел- 
= - чается, весна начи- тых цветов самого раннего ве» 


сеннего цветка мать-и-мачехи - 
верный признак тепла в конце 
марта - начале апреля, 

Очень много примет на вес» 
ну связано с поведением жи- 
ВОТНЫХ И ПТИЦ, Коли перолетная 
птица течет стаями = к дружной 
весне, Гуси высоко летят - воды 
будет много, низко - мало. Коли 


© нается, Равноден- 
<> ствие, Начинают ста- 

‚вить скворечники, 
Увидел скворца - 
1 ай; весна у крыль- 


| занные из газеты, з 
и присланные в Ганган 
ты будут ар А 


повезет, 
ципу, кому 

при помощи компьютера будут 
определены счастливчики - две: 


=...) 
Грачи прямо на гнезда летят - 
дружная весна будет. Ранний 
прилет журавлей - ранняя вес- 
на. Весною грач прилетел - че- 
рез месяц снег сойдет. Грачи 
играют - хорошая погода будет. 
Раннее появление бабочек 
предвещает хорошую погоду. 
Соловей всю ночь не умолкает - 
жди погожего дня; 

Весенние приметы дают про- 
гноз не только на саму весну, но 
и почти на весь следующий год, | 
вплоть до новой весны. 

По: холодной весне - градо- 
бойное лето. Весна сухая - 
осень ранняя. Весна сухая - 
лето дождливое. Поздняя вес- 
на - ранняя зима. Если весной 
летит много паутины - лето бу- 
дет жаркое. Если снег по весне 
прежде всего тает с северной 
стороны муравьиных куч - теп- 
лое и долгое лето будет, коли с 

юга - то холодное и короткое. 
Если береза перед ольхой лист 
распустит, лето будет сухое, 


если ольха - первая, то лето 
мокрое будет. Поздний расцвет 
рябины - к долгой осени. Когда 
одуванчик рано весною зацве- 


тет, будет короткое лето, когда 
он зацветет поздно, будет лето 
сухое 

Садоводам тоже весна под- 


сказывает. Цветение осины = 
ранний сев моркови. Зацвела 
черемуха - сажай картофель, | 
Ячмень надо сеять, пока цветет 
калина. Зацвела рябина - время 
сева льна, Березовый лист на- 
чал распускаться - сей овес. 
Когда распустится дуб = сей го- 
рох. 

А вот этот совет не только 
для женщин, Первым весенним 


дождем смачивают голову, что- 
бы волосы росли так же быстро, 
как майская трава, 


— Иван Яковлевич МАХИНОВ 
с женой, внучками и правнуками 


надцать читателей, которым дос- 
т ся призы по 250 рублей. 

олько одно условие = анкета 
из каждого очередного номера 
должна быть отправлена в редак- 
цию до определенной даты, в 
данном случае - до 18 марта 
2002 года. Дату будем опреде- 
лять по почтовому штемпелю. 
Если есть желание, присылайте 
свои фотографии, 

По итогам розыгрыша анкет из 


«другам Розыгрыш анкет из она рабро 


шлый год в счастливую дюжину попали Юлия Владим 
из Хабаровска, Татьяна Павловна БОЛЬШАКОВА на 


БАГНЮК 
г. Выкса Нижегородской области, Оксана Николаевна ГЛУШКО из 
г. Неман Калининградской области, Светлана Витальевна 
НИКОВА из г. Егорьевск Московской области, Антонина 

на КОЖУХОВА из г. Старый Оскол Белгородской области, 
Леонидовна КОЩЕЕВА из Кирова, Любовь Вл. 
НОЩЕКОВА из Барнаула, Елена Владим 
рова, Иван Яковлевич МАХИНОВ 
сти, Аркадий Петрович СОЛОВЬ 
ти, Сергей Михайлович 
евна ЩЕКИНА из 
Санкт-Петербурга. 


Поздравляем 
победителей! 


Юлия БАГНЮК 


“Друг дома” № 8 
Фамилия, имя, отчество. 


Домашний адрес 


Хочу спросить у “Друга дома” о... 


“Друг дома” выписываю; 
от случая к случаю; крайне р 
(нужное 


Максим БУЛЛЕ. 


Куски. И чем хуже я себя чув- 
ствовала физически, тем мне 
становилось веселей и радост- 
ней. Я не могла понять - поче- 
му. Почему и за что он так по- 
ступил со мной? Я не верила, 
что все могло кончиться в один 
день. Так просто не могло быть! 

Спустя какое-то время я слу- 
чайно узнала, что Сергей же- 
нился на молодой очарователь- 
ной особе, и совсем скоро они 
ждут ребенка, 


ас мужчинами особенно. Но 
получилось как-то молниеносно - быстро позна- 


ТИСЬ, быстро стали встречаться, и у обоих было 
ог ение, что мы знакомы лет сто, - рассказывает 
Ольга. - Глаза, руки, интонации, жесты - все было 
-то знакомое и родное. Тогда, в свои 27, я почув- 
вала себя 15-летней девочкой, которая влюби- 
г впервые в жизни. Наши отношения ивправду были 

ими-то необычными. На работе мы делали вид, что 
‘всего лишь коллеги, нозато каждый вечер встречались 
‘в конце нашего сквера, ужинали в какой-нибудь недо- 
рогой хафешке и шли гулять по набережным... 


с аре 


тиками, кто-то искренне сочув- 
ствует: мол, надо же, какая лю- 
бовь, а кто-то с недоумением 
крутит пальцем у виска... Люди 
подобного типа - это люди, ко- 
торые не хотят жить настоящим, 
которое “сегодня и сейчас”, 
предпочитая ему прошлое, По- 
тому что’ так удобней и легче. 
Потому что, находясь в этой 
роли, можно не брать на себя 
ответственность за свою жизнь. 
Занимая подобную позицию, 
они перестают внутренне раз- 
виваться, двигаться к своим це- 
лям и достижениям, получать 
радость от жизни и от общения 
с мужчинами. Это может быть 
обусловлено как чертой харак- 
тера, так и прошлым опытом, Но 
в любом случае это путь в нику- 
да. 

Самостоятельный, взрослый 
человек, который управляет соб- 
ственной жизнью, вполне мо- 


жет справиться с этой пробле- 


мой. 


— Спустя полгода мы 
“решили снять кварти- 
‚ру и жить вместе. Зар- 
платы были у нас не- 


| нужно обращаться с такназываемыми ленивыми деть- 


- Очень часто родителей затрудняет вопрос, как 


ми, - говорит краснодарский психолог Елена ПАВЛО- 
ВА. - Сразухочу сказать, что лень, тоесть отвращение | 
к труду, только в очень редких случаях объясняется | 


| плохим состоянием здоровья, физической слабос-' 


тью. В этом случае, конечно, лучше всего обратиться 


к врачу: 


Большей же частью лень у 
ребенка развивается из-за не= 
правильного воспитания. Ког- 
да с самого малого возраста 
родители не учат малыша пре- 
одолевать препятствия, не воз- 
| буждают у него интереса к се- 
| мейному хозяйству, одним сло- 
| вом, попросту не воспитывают 
у него привычки к труду. Отче- 
| го не появляется у ребенка и 
"привычки к тем удовольстви- 
| ям, какие нормальный физи- 
ческий труд всегда доставля- 
ет. При первом писке на про- 
гулке малыша берут на ручки: 
“Он устал!” Высокая ступень- 
ка? "Бедняжка вспотеет!" Тя- 
нется ребенок руками к ба- 
бушкиному тесту: “Тебе еще 
рано”. А что страшного, если в 
| общей миске с пельменями об- 
| наружатся маленькие налепки 

нестандартного образца и. за- 
| бавного вида? . 

Способ борьбы с ленью 
| единственный: постепенно втя- 
| гивайте ребенка в домашние 
дела, возбуждая у него здоро- 
' вый интерес к работе. Резуль- 
таты появятся, если, конечно, 
вам самим не лень воспиты 


| 


вать... А то вот мама сидит 
перед телевизором с чашеч- 


кой кофе, да еще с ногами на 


тесь активного участия ребен- 
ка, помогите ему понять, что 
носить кубики в одно место 
может быть так же интересно, 
как и разбрасывать их: 

Не надо превращать про- 
цесс воспитания в простое 
удовлетворение каприза, на 
сей раз материнского. “Я ска- 
зала, вот ты и делай!” Тру- 
диться надо не потому, что 
“я сказала", а по той простой 
причине, что без труда про- | 
сто не проживешь. Малыш 
должен двигаться и выпол- 
нять определенную заданную 
работу не для того, чтобы 
отделаться от ваших упре 
ков, избежать неприятностей, 
наказания и так далее, изоб- Н 
ражая из себя заезженную | 
понурую лошадку. Такой ме-| | 
ханический труд с недоволь- | 
ной миной надо немедленно 
остановить. “Что ж, раз ты не 
хочешь, оставь, я это сделаю. 
сама!" Завершите его рабс 
ту, но спокойно, ~ | 
пясь, без раз, 
рочито н С 
шегося вор. р 
дивана. Може е 
напевать, ч1о59' мес 
дел, как труд порум 

мастроемие, хах от 


диване: "Убери игрушки” - М 
смотрит на экран. Реакция ма- 
лыша - капризы, слезы. Оһ це 
может понять, почему ему 
нельзя продолжать играть, а 


мия простой физич 
боты делается лет 
дуще. . 

Ребенк 


ПОЛНЯТЬ 


жай 


ашу организа- 
{И все мы прак- 
один день остались 
о со временем я 
лась в издательство, 
ргея же взял к себе в ком- 


А спустя еще два 


-то странную запис- 


от меня ушел. Напи- ‘ 


С тех пор прошло еще три 
года. Я до сих пор живу с мыс- 
лями о нем. Исписала не одну 
тетрадку стихов, посвященных 
ему. Все, что я делаю в этой 
жизни, - это для него и ради 
него. Я не могу общаться ни с 
одним мужчиной, потому что 
все они не годятся ему и в 
подметки. Ведь таких, как Сер- 
тей, больше не бывает! И я не 
просто верю, я знаю, что он 
обязательно ко мне вернется, 
знаешь, я даже готова его ре- 
беночка усыновить, - вздыхает 
Ольга, - пусть с собой забирает, 
я ему так и скажу, когда он 
вернется... Вот поэтому яи не 
замужем, - завершила Ольга 
свою историю, - просто замуж я 
выйду только за Сергея, и ни за 
кого больше... 

(Позиция “только они никто 
другой” характерна для наших 
женщин. Некоторые называют 
их однолюбами, другие - фана- 


Хочу предложить простой | 
психологический прием, кото- | 
рый поможет вам расстаться с | 
прошлым, Сядьте поудобнее, | 
закройте глаза. Можно вклю- | 
чить тихую спокойную музыку. 
А теперь представьте себе об- | 
раз этого человека, запечатлен- 


ный на фотографии. Вниматель- | 


но рассмотрите ее. Если она У 
вас цветная - сделайте мыслен- 
но все краски черно-белыми. 
Не торопитесь, потратьте | 
столько времени, сколько вам 
нужно. А теперь мягко и посте- 
пенно превращайте эту фото- 


графию в “устаревшую” - пред- | 


ставьте, как на ней появляются 


трещинки, постепенно тускне- | 


ет изображение, становится мут- 


ным и расплывчатым. Это очень | 


серьезная и длительная работа, 
тут главное не торопиться, а 
представлять все подробно, до 
мелочей. Когда фотография ста- 
нет совсем “старой”, а изобра- 
жение сильно потускнеет, мыс- 
ленно отдалите ее от себя (чем 
дальше, тем лучше), А потом 
(при желании) вы можете или 
просто выбросить (мысленно) 
это фото, или мысленно поло- 
жить ее в альбом, который нуж- 
но закрыть и убрать на верхнюю 
полку. Если в течение 21 дня вы 
будете выполнять это упражне- 
ние - результат вам обеспечен. 
Этот человек станет вашим про- 
ШЛЫМ. 

И вы с удовольствием смо- 
жете начать новую жизни | 


$ ее 
Алла ПОВОЛЯЕВА, | 
психолог. 


единственный; постепенно втя- 
гивайте ребенка в домашние 
дела, возбуждая у него здоро- 
вый интерес к работе. Резуль- 


таты появятся, если, коназно 


амим не лень пити 
с А то вот мама О 
перед телевизором с чаш 
Й а еще с ногами на 
ЕЗИ ОЕ бе грушки!" - И 
диване: “Убери и 6 
смотрит на экран. Ренна Е 
лыша - капризы, слезы: НН 
может понять, почему. ему 
нельзя продолжать играть, а 
нужно заниматься скучной ра- 
ботой. Поэтому процесс надо 
начинать с себя. Во-первых, 
опустите ноги на ковер, наиг 
дите в себе силы выключить 
эту ерунду. Во-вторых, скажи- 
те ребенку: “Сейчас я выпью 
кофе, а потом мы займемся 
уборкой. Я убираю в кухне, а 
ты собери свои игрушки в один 
ящик”. Пока вы допиваете 
кофе, у малыша остается вре- 
мя доиграть, настроиться на 
другие действия. “Полчашки я 
уже выпила. А ты готов?.. Итак! 
Начинаем уборку”. Все долж- 


| но происходить у вас мягко, 


естественно и... категорично. 


| Не оставляйте времени при- 


падку лени. И ни в коем случае 


| не сердитесь на малыша, если 
| не получается сразу. Это “не 
| получается” у вас... Поэтому, 
| придя с кухни и убедившись, 


что игрушечный беспорядок 
почти без изменений, выясни- 


| те причины такого поведения. 


“Что случилось?” Не употреб- 
ляя выражений “не слушаешь- 
Ся”, “не хочешь”, попробуйте 
поговорить с ребенком иначе: 
“Мне надо чистить ковер, а 
твои игрушки мне мешают, они 
могут попасть в пылесос, сло- 
маться”. 

Многие родители, устав бо- 
роться с плодами собственно- 
го воспитания, находят наибо- 
лее простым самим побросать 
игрушки в ящик. Чтобы не пе- 
реводить всю инициативу на. 
себя, обратитесь к малышу с 
вопросом: “Может, тебе по- 
мочь?” Если ты не справля 
ся, дай мне лошадку и сло! 
ка, я поставлю их 


Смотри, как им тут хорошо. 
Удобно! А где кубики" 


рочито не замечая н 
шегося воробышка в 


сама! заверши 
ту; но спокойно, 
пясь, без раздражения, 


дел, как труд 
настроение, как 
ния простой физич 
боты делается легко у 
душе. Е 
Ребенка надо научить 
полнять любую работу с ув 
чением, интересом. Не буд 
пыли на подоконниках, в 
тире станет чисто, уютно и 
ло. “Смотри, как хорошо У 
Вот папа обрадуется!” 
Что касается качества 
кого труда, от ребенка след 
всегда требовать, и требова 
серьезно, самого высокого 
чества выполнения работы. 
нечно, ребенок неопытен, 
сто физически не способен 
полнить работу во всех тнє 
шениях идеально. От него 


ства, какое для него возме 
доступно и его силам, и 
пониманию. При этом не. 
но ругать его за плохую рабо 
ту, стыдить, упрекать. Нужн 
просто и спокойно сказать, чт 


рительно, что она должна бе 
переделана, или исправлен: 


редких случаях можно 
лать за ребенка самим ту ча 
работы, которая явно ему 
по силам. Но это мы У» 
правляем нами же доп! 
ную ошибку в самом 


ваа РОР ОАР 


) 
| 
| 
| 
| 


(причин для возникнове- 
семейных конфликтов 
ь много: разочарование в 
нере, попытки переделать 
подчинить себе, собствен- 
‘потребительское отноше- 
ние к любви, эгоизм, ревность, 
неумение общаться, недоста- 
точная эмоциональная поддер- 
жка, неудовлетворенность ин- 
тимными отношениями, наси- 
лие в семье, несложившиеся 
взаимоотношения с ближним 
‘окружением. Но все это - лишь 
частные случаи одной глобаль- 
ной проблемы: людям бывает 
очень часто сложно понять, что 
у каждого человека существу- 
ет свое представление о мире, 
отличное от их собственного. 
Отсюда и разница во взглядах 
на роли мужа и жены, на рас- 
| пределение домашних дел, на 
воспитание детей и многое 
| другое. Каждый из супругов 
старается навязать партнеру 
свою модель поведения, свой 
“образ мира” и не хочет при- 
нять другую точку зрения. 
- Почему, пока мужчина и 
| женщина встречаются, - все 
' нормально, но стоит им по- 
жениться - начинаются раз- 
доры? 
- Это издержки добрачного 
ухаживания: встречи влюблен- 
ных происходят, как правило, в 
обстановке, максимально от- 
даленной от реальной семей- 
ной жизни, и у них нет возмож- 
ности узнать друг друга с этой 
стороны. Качества, восхищаю- 
щие при поверхностном зна- 
комстве - внешняя привлека- 
тельность, эффектность, почти 
не имеют значения для семей- 
ной жизни. При этом важные 
черты и привычки обычно ос- 


таются за кадром даже при Уха- 


пара ходит в кино, на 


для противо- 
срабатывает 
проекции? - приятно- 
днику мы приписы- 
ва, которыми он 


и забывают о правилах 
хорошего тона, совер- 
шенно не заботясь, 
какое впечатление 
производят при этом 

на партнера. Посте- 
пенно накаплива- 
ется психическая и 
физическая анти- 
патия. Раздраже- 
ние усиливается, 
и однажды из-за 
какого-то пустя- 
ка происходит 
скандал. 

- С крика- 
ми и бью- 
щейся посу- 
дой... 


- Это хороший выход эмо- 
ций. Физические действия во- 
обще очень эффективны для 
снятия внутреннего напряжения, 
Еще можно яростно, постирать 
белье на стиральной доске - 
тоже помогает. Поняв, что, без 
конфликтов не обойтись, неко- 
торые мудрые супруги $ А 
тециа упают дешевые 
сервизы, хранят их на отдель- 
ной полочке и во время ссоры 
бьют. А при “игре в молчанку 
муж ищет утешения У друзей, а 
то и подруг, жена плачется (21 
жилетку соседу... Это может за- 
кончиться отдалением супругов 
друг от друга и последующим 
о опипм Пюбой конфликт не- 


уже немного успокоил- 
ся и готов хотя бы 

проанализировать 

ситуацию. 

- Многие жен- 
щины, напротив, 
не выказывают 

’ своего недо- 
вольства и мол- 
ча терпят все, 
чтобы сохра- 


ве ______ 


“Лучше всехта семейная сцена, которую мож- 
но не устраивать”, - утверждал французский пи- | 
сатель Эрве Базен. Действительно ли можно обой- 
тись без сцен, ссор, скандалов, семейных конф- 
ликтов? На этоги другие вопросы отвечает коор- 
‚динаторроссийско-белорусской программы про- 
фессиональной подготовки медиаторов (слециа- 
листов по разрешению конфликтов), представи 
тель Санкт-Петербургского института личности 
психолог Юлия ОЛЬВИНСКАЯ, 


ключение брачного контракта. 
У нас такая практика еще не 
очень распространена: счита- 
ется, что, выходя замух, не сле- 
дует думать о разводе. Однако 
оказалось, что семьи, преду- 
смотревшие такой вариант, - 
самые крепкие и редко прихо- 
дят к разводу. 

- И все же, что нужно де- 
лать, чтобы семейные конф- 


2 


нить семью. А нужно ли стре- 
миться сохранить семью, где 
плохо обоим?. 

- Муж может искренне ниче- 
го не замечать: “благоверная” 
молчит, не противоречит, не 


гается - значит, все в поряд- 
ра Женщин часто волуфет об- 


то ж, у замужних 
традиционно выше социальный 
статус. Неуверенные в себе 
дамы приобретают в лице мужа 
“защиту” небогатые - благосо- 
стояние. Некоторые исходят из 


жна ‘быть ^ 


ликты реже возникали и бы- 
стрее заканчивались? 

- Будущим супругам жела- 
тельно поближе узнать. друг 
друга в бытовой обстановке - 
хотя бы в походе. Познакомить- 
ся и присмотреться к семье, где 
вырос избранник, а лучше все- 
го - пожить вместе. Конечно 
отдельно от родителей. Психо» 


логи приветствуют гражданск 
пробные, бр о аа 


гда полезно проанализировать 
ее, осознать, что вас не устраи- 
вает, и стараться все изменить к 
лучшему. Если вы чувствуете, 
что кризис уже неразрешим и 


Если же, не ; 
ры, вам не хочется. 
ваться, выработайте. 
грамотного разреш 
фликтных ситуаций нг 
следующих советов. . 
вых, никогда не ссорьт 
присутствии детей. И по! 
те: выясняя отношения, н 
коем случае не затрагива 

целостность семьи. Во-вто- | 
рых, категорически запре- 
щаются высказывания, под- 


матери: о неспособности од 
ного из них выполнять суп- 
ружеские` или родительские | 
обязанности, неверности и | 
вообще непорядочности, 
обсуждение альтернативы 
типа “если бы я только знал, 
на ком женился!", “кто же 
мог предположить, что ты 
такая неряха”, “еще раз так 
скажешь - будешь воспиты- 


вать своих деток сам” или ~ 
вообще - “больше их не уви- 
дишь?... 


В-третьих, нельзя перено- 
сить упреки на других членов 
семьи - и старших (“весь в $ = 
свою мамочку!"), и младших - 
(“неудивительно, что твой сын > 
растет таким же негодяем”). 
В-четвертых, не забывайте 
о конкретной причине конф- 
ликта и не раздувайте мелкую 
оплошность до смертного гре- 
ха, упрек должен быть таким, 
чтобы на него можно было от- 
ветить. 
В-пятых, претензии лучше Ы 
формулировать в форме 
Я-утверждений”, а не “Ты-ут 
верждений”. Например; “ а 
зочарована, что ты заб 
нашей свадьбы”, “ 
- Что ты про 


вам никогда больше не будет 
хорошо вместе, попробуйте 
некоторое время пожить от- ~ 
дельно. Но только предвари- 


тан” ГАЛаААНТА И ААП 


соображений: “Мне нужна ‚се- 
мья, потому что нужны дети”. А 
для мужчины, как правило, се- 
мья - это тыл, место, где можно 


А т 


Х фф ость 
значения для є 
При э' 


почти 
Для семей- 


у Ходят, к при- 
ение пищи 

стирка, и повода для И 
речий нет. Зато срабатывает 
эффект проекции” - приятно. 
му собеседнику мы приписы- 
ваем достоинства, которыми он 
не обладает, Да и сами стара» 
емся показать себя только с 
лучшей стороны, А в семье по- 
степенно всплывают новые, ра- 
нее не замеченные, особен- 
ности личности. К тому же дома 
многие одеваются неряшливо 


приготов, 


Психологи говорят доволь- 
но расплывчато: отвечайте на 
вопросы подростка полно, но 
| не выходите за рамки самого 
] ' вопроса. И недоговоренность, 
‚ и излишняя информация оди- 
1  наково способны вызвать чрез- 
} 

. 
{ 


мерное любопытство и фанта- 
зии, то есть именно то, чего 
стараются избежать, внедряя 
программы сексуального вос- 
| питания. А уж что именно нуж- 
| но подростку или ребенку 2 
решает тот взрослый, который 
рискнул разговаривать на та- 
кие скользкие темы, 

К сожалению, взгляды об- 
щества на обмен сексуальной 
| информацией с подрастающим 
поколением достаточно сдер- 
ў де. Поэтому даже беседы 
ологов, преподавателей, 
ологов и других о 
тов. нере, встречаются 
мА При этом роди- 
ли другие взрослые не 


вопросом о том, что 
еды проводятся 


- Это 
ций. Фф 


не повредить 
специально пок 
сервизы, хранят 


ГИ, ЧТОБЫ 
ценные вещи, 


упают дешевые 


ИХ на 
ной полочке и во Е 
бьют. А при “игре в молчанку" 
муж ищет утешения у друзей, а 
тои подруг, жена плачется. В 


жилетку соседу... Это может за- 
кончиться отдалением супругов 
друг от друга и последующим 
разводом. Любой конфликт не- 
обходимо обсудить и постарать- 
ся его разрешить, а не поддер- 
Живать или замалчивать. Конеч- 
но, время для обсуждения сло- 
дует выбирать, когда партнер 


нить семью. А нужно ли стре- 
миться сохранить семью, где 
плохо обоим? 

- Муж может искренне ниче- 
го не замечать; “благоверная” 
молчит, не противоречит, нё, 


давно должна быть 
Что ж, у замужних 
традиционно, выше социальный 
статус. Неуверенные в себе 
дамы приобретают в лице мужа 
“защиту”, небогатые = благосо- 
стояние. Некоторые исходят из 
соображений; “Мне нужна се- 
мья, потому что нужны дети”. А 
для мужчины, как правило, се- 
МЬЯ - это тыл, место, где можно 
отдохнуть, где комфортно и где 
о нем заботятся. Между про- 
чим, на зрелое отношение к 
браку и понимание, для чего 
нужна семья, указывает... за- 


Сейчас идут бурные дискуссии о необходимости сво- 
евременного просвещения подростков н области ин- 
тимных отношений. Нередко вовремя поданная, инфор- 
мация может предохранить ребенка, подрос тка, моло- 
дого и не очень молодого человека от ошибок и непри- 


ятностей. Но границы этой информированности, а так- 
же что именно может (или должен) знать ребенок или. 
подросток об интимной стороне жизни, так и остаются 
недо конца определенными, 


щенцы всех мастей, развратни- 
ки, любители детской порно- 
графии и прочие отбросы! об- 
щества никак не афишируют 
свои контакты, но пользуются 
огромной свободой общения, 
поскольку дети не понимают уг- 
розы, исходящей от этих "хоро- 
ших дядей”. Так что получается 
парадокс: ограждая детей от ин- 
формации в области секса, об- 
щество само делает их уязви- 
мыми в ситуации, которую мож- 
но было бы предупредить, ‚если 
бы ребенок или подросток знал, 
к чему может привести обще- 
ние с определенными людьми. 
И гораздо чаще неприятно- 
сти случаются с юношами и де- 
вушками, ни разу в жизни не 
получавшими правдивой инфор. 
мации о мелочах, из которых 2 
принципе и состоит вся ВНИИ 
ная жизнь, Общие правила 
‘закономерности описываются в 


кругах гиучебникех, И МОЖНО 


увидеть в учебных или порно- 
фильмах, но где узнать ответы 
на такие порой очень важные 
вопросы, как, например, какова 
должна быть степень активнос- 
ти мужчины и женщины, что 
можно позволить себе и парт- 
неру во время первой близос- 
ти, как избежать сношения, не 
обижая любимого человека, и 
так далее? 

И именно в таких случаях 
лучшим выходом было бы са- 
мим родителям поговорить с 
подростком. Конечно, это не 
простой путь для взрослого че- 
ловека, Рассказывать о своем 
опыте ребенку, да еще родно- 
му, - это стыдно, страшно, не- 
пристойно. Ведь мы привыкли к 
тому, что интим = не для чужих 
ушей и глаз, что мелочи - это 
наш характер, что лучше никого 
к себе не подпускать, чтобы 
потом не раскаяться. Вот и хо- 
дит задумчивый подросток или 


иметь дело с 14. 


шая депрессия, Н 
рекламы тампонов, он 


РР РР ЧООР ЗРЕРГЫСТ УРУВРОВОТРЕ РНР 

- Будущим супругам жела- 
тельно поближе узнать друг 
друга в бытовой обстановке - 
хотя бы в походе, Познакомить- 
ся и присмотреться к семье, где 
вырос избранник, а лучше 
го = пожить в Д у 


" "браки: они даютавоза 
можность изучить человека со 
сех сторон. 
а В конфликтной ситуации все- 
гда полезно проанализировать 
ее, осознать, что вас не устраи- 
вает, и стараться все изменить к 
лучшему. Если вы чувствуете, 
что кризис уже неразрешим и 
вам никогда больше не будет 
хорошо вместе, попробуйте 
некоторое время пожить от- 
дельно. Но только предвари- 
тельно спросите у себя, хотите 
ли вы этого, и ответьте искрен- 
не, а не угрожайте этим на по- 
вышенных тонах своей “поло- 
винке", 


молодой человек, для которого 
нерешаемой задачей стала ма- 
ленькая подробность интимной 
жизни, которая у более опытно- 
го человека не вызвала бы ни 
малейшего колебания, Так что 
попробуйте поговорите. Конеч- 
но, это не так просто, и гото- 
виться к такому разговору нуж- 
но много лет. Ваш ребенок дол- 
жен верить вам, должен твердо 
знать, что его вопрос и даль- 
нейшее обсуждение не вызо- 
вут вашего осуждения, что ему 
не аукнется его откровенность, 

Второе обязательное усло- 
вие задушевного разговора - 
ребенка нельзя высмеивать. 
Конечно, его (или ее) мнение 
чаще всего бывает продолже- 
нием его незнания, а потому 
может вызывать смех или удив- 
ление. Но не демонстрируйте 
своему ребенку, насколько вы 
умнее, мудрее, круче его. На- 
смешка, недоверие издевка 
приведут к тому, что ребенок 
мгновенно замкнется и скомка- 
ет разговор. И больше не спро- 
сит, а будет пережи 


кой, у которой 


тревшись 
а спроси- 


ла маму об особенно, 
влагалища: как итях стро- 


ссор сохраняйте лицо 
ДИ за рамки так называ- 
емой половой роли. Конечно, 
истерики всегда безобразны, 
но в исполнении мужчины - 
особенно. 

В семье всегда должна быть 
возможность откровенно по- 
говорить и выявить истинные 
причины конфликта. И жела- 
ние понять друг друга - пер- 
вый шаг на пути к счастливой 
семейной жизни. 


Беседу вела 
Марина ШАРУПО. 


тем, не порвется ли девствен- | 
ная плева и т.д. Но мама суме- 

ла уловить только одно: девоч- 

ка интересуется сексўальны- 
ми вопросами - и наказала ее. 

Между тем у дочери еще не 

было менструаций, о чем мама 

даже не знала. И когда первая 

менструация наконец пришла, 

девушка была в таком отчая- 
нии, что уже начала готовиться 
к самоубийству. Лишь случай- 
ность остановила ее. 

Вот и прикиньте, что луч- 
ше: молчать, не владея ситу- 
ацией и рискуя счастьем и 
здоровьем наследника, или 
преодолеть неловкость и су- 
меть передать что-то, что по- 


может ему справиться с про- 
блемой. Е 


получить ежемесячный дефицит 
В 15-20 мг. Тем более если к 
тому же “сидят” на диетах! 

Еще больше (700-800 мг) 
теряют женщины при родах и 
кормлении. И особенно внима- 
тельно нужно следить за собой в 
последующие беременности и 
роды. 

Другой причиной для жен- 
щин и мужчин являются крово- 
потери из желудочно-кишечно- 
го тракта. Воспалительные про- 

цессы в тонком кишеч- 
нике - также опасны, 
поскольку нарушает- 
ся процесс всасыва- 
а ния железа из пищи. 
Анемии предше- 
ствует длительный пе- | 
риод скрытого дефи- | 
цита железа с четкими 
признаками снижения | 
его запасов в орга- | 


Г 


..В последнее время стала заме- 
чать, что “тянет” грызть сухие макаро- 
ны; гречку. Да и слабость какая-то по- | 
явилась, В общем, как это все можно | 
объяснить? Наш фельдшер говорит: | 
“Наверное, малокровие...” Что делать? | 


Ольга К. Приморский край. | 


шнын  НИЗМе. Это сухость и | 
шелушение кожи, по- | 
| краснение и болез- | 
ненность языка, тре- | 
щины на руках и но- | 
гах, в уголках губ, лом- 
кость и слоистость ног- | 
тей. Затем вероятна 
мышечная слабость 


- Ваш фельдшер, скорее, 
прав, - считает врач-гематолог 
Сергей ЩЕКОЧИХИН, заве- 
\ дующий отделением областной 
Е клинической больницы, отве- 
Зая на вопрос читательницы, - 
по-видимому, у вас, Ольга, до- 
вольно распространенное в 
2 заболевание - 
] вели . Многда ее 
у называют малокровием, ранним 
и поздним хлорозом, бледной 
/ немощью. И это болезнь соци- 
’альная, поскольку чаще встре- 
нается у детей, подростков, 
Женщин детородного возрас- 
та, я еще и потому, 
0 рацион питания населения 
Е последнее время сильно ос- 


одел... 


р 

| 
| 
і 

| 
| 
! 


вплоть до невозмож- 
ности удержать мочу при смехе | 
или кашле. Неприятные вещи. 
Дефицит железа ведет и к 
тем симптомам, которые указа- 
ла Ольга: Это извращение вкуса. 
Больные едят мел, известь, сы- 
рые тесто, крупы, картошку, мяс- 
ной фарш. Может также возни- 
кать пристрастие к запахам неф- 
тепродуктов, растворителей, 
выхлопных газов автомобилей, 
НУ а дальше появятся сла- 
бость, головокружение, одыш- 
ка, учащенное сердцебиение, 
обмороки, Однако в любом слу- | 
чае надо немедленно обратить- 
ся к врачу, Только он либо под- 


| 
| 
| 
твердит, либо исключит наличие | 


заболевания, 
В этом слае - только плече. | 


{ Можно ли. 
| садиться на ди- 
ету с целью! по- 
худеть, если 
кормишь ре- 
бенка грудью? 


Ольга 
МЕЛЬНИКОВА. 
г. Моршанск 
Тамбовской 
области. 


Не стоит этого 
делать - садиться 
| во время кормле- 
|ния на похуда- 
'тельные диеты! 
| Да и вообще во 
:время кормления 

(лактации) надо 
| питаться так, что- 
бы это пагубно не 
отразилось на ка- 
| честве и количе- 
| стве молока. Кор- 
| мящей. подходит а. 
| большинство диетологичес- 
| ких рекомендаций для бере- 
| менных (см. “Друг дома”, 
| № 5) с той только разницей, 
|что в жидкости можно себя 
уже не ограничивать. Жела- 
|телен также прием специ- 
альных витаминно-минераль- 
ных комплексов для бере- 
| менных и кормящих, 
| Когда и как начинать ху- 
| деть после родов? В первый 
| год после рождения ребенка 
организм еще не пришел в 
себя - продолжается его эн- 
докринная перестройка. По- 
этому в этот период не надо 
садиться на низкокалорий- 
ные или несбалансированные 
диеты или принимать сред- 
| ства для похудения, даже 
|если вы не кормите грудью, 
| Но и в еде усердствовать не 
| СТОИТ - это устаревшее пред- 
|ставление, что кормящая 
| мама должна есть за двоих. 


524 74 
су или низкобелковая овощ- 
ная диета) также нежелатель- 
ны для молодой мамы. 

А вот послеродовая двига- 
тельная активность вам помо- 
жет привести тело в порядок. 
В послеродовой период - как 
бы загружены вы ни были 
неплохо бы изыскать время 
для небольших, 10-20- 


щевых добавок с целью сни=. 
жения веса и физическая на- 


грузка в данном случае бес 
полезны. 


Ольга ЗАЙКИНА, 
кандидат биологическ 
наук, ведущий научны' 
сотрудник Института | 
иммунологи 


минутных, разминок. 
Можно начинать актив- 
но двигаться через 2-4 
недели после родов - в 
зависимости от само- 
чувствия. Если у вас уже 
есть дети, можно де- 
лать гимнастику и бе- 
гать наперегонки с 
ними, если нет - то в 
одиночку. Однако на- 
грузки не должны быть 
интенсивными» особен- 
но для молодой мамы. 
Но если в течение 
года после родов вы 


Вы просто мо- 
ЛОДЦЫ, что создали 


элек. трості им! 
ЭСРВ-07. (ЛЯТО 


клинике - результат 
нулевой стават, 27 


двадцати процедур 
чьюодинраз.Иеще в 
насадка к ЭСРВ-01 в виде таблетки 
избавила меня от храпа, Большое 
такого умелого "домашнего врача”. 


закладываетноє. Когда онзалажен- 


ЗАКАПА НУ ГОРИ те ага 


УНИВЕРСАЛЬНЫЙ ЛЕКАРЬ 


Сужу по 


вы 


ЕСТЬ у меня и другая проблема: 


и МЗ РФ. || 


ВИДУМУМуу о м 
мо распространенное в 
болевамме - железоде- 


енщин детородного возрас- 
та. Социальная еще и потому, 
что рацион питания населения 
в последнее время сильно ос- 
кудел... 
'Дело в том, что заболевание 
это характерно снижением в 
крови и тканях содержания же- 
лезоэлемента, необходимого 
для построения гемоглобина. 
Именно он составляет основ- 
ную часть красной кровяной 
клетки - эритроцита, который 
Участвует в доставке органам и 
тканям кислорода. А без пос- 
леднего - нет нормальной жиз- 
недеятельности организма. Де- 
Фицит железа и ведет к анемии 
и кислородному голоданию ор- 
ганов и тканей с последующим 
нарушением их функций. 
Наиболее частой причиной 
малокровия являются кровопо- 
тери, особенно длительные, 
постоянные, хотя и незначи. 
тельные. В этом случае орга- 
низм теряет больше железа 
чем получает с пищей, из кото- 
Рой может всосаться лишь не- 
значительная часть его - макси- 
мум 2-2,5 мг А женщины в силу 
Физиологии, особенно при 
[ обильных кровопотерях, могут 


11.4.5454 
ной 
кать пристрастие к запахам неф- 


1 


выхлопных тазов автомобилей. 

В Му а дальше появятся сла- | 
бость, головокружение, одыш- 
ка, учащенное сердцебиение, 
обмороки. Однако в любом слу- 
чае надо немедленно обратить- 
ся к врачу. Только он либо под- 
твердит, либо исключит наличие 
заболевания. 

В этом случае - только лече- | 
ние. Не слушайте советчиков, 
рекомендующих “поправить здо- | 
ровье” за счет продуктов, бога- | 
тых железом. Даже несмотря на | 
то, что, например, лучше всего | 
всасывается железо, содержа- | 
щееся в мясе и мясопродуктах | 
(кроме печени), этого. недоста- 
точно. Кроме того, большое ко- | 
личество яблок, гранатов! или | 
гречка не восполнят дефицита 
железа. 

Основным методом лечения 
железодефицитной анемии яв- 
ляется назначение препаратов 
железа, поскольку из них всасы- 
вается в 15-20 раз его больше, 
чем из пищи. И лечиться надо до 
полной нормализации гемогло- 
бина (130 г/л, а у беременных - 
свыше 110 г/л) и продолжать 
поддерживающую терапию еще | 
2-3 месяца для пополнения. за- 
пасов железа в тканях и созда- 
ния его резервов 

Помните, само. - не пройдет. 


Записала Лана селотовА.| 


99% ЗУ БЕНОСоЛЮВНя 


ур апибм Ум. 


| себя - продолжается его эн- 


| докринная перестройка, По- 
| этому в этот период не надо 


садиться на низкокалорий- 
ные млизнесбалансированные 
диеты или принимать сред- 
ства для похудения, даже 
если вы не кормите грудью. 
Но и в еде усердствовать не 
стоит - это устаревшее пред- 
| ставление, что кормящая 
мама должна есть за двоих. 
| Низкокалорийные диеты аб- 
| солютно не показаны кормя- 
| щей маме, да и некормящей 
- в первый год после 
родов не стоит ни голодать, 
ни недоедать. Допустимы 
только еженедельные раз- 
грузочные дни. Несбаланси- 
'рованные диеты (например, 
| белковое питание по Аткин- 


ТЕЕ 


ал о ),-^ 


зависимости от само- 
чувствия. Если у вас уже 
есть дети, можно де- 
лать гимнастику и бе- | 
гать наперегонки с 
ними; если нет - то в 
одиночку. Однако на- 
грузки не должны быть 
интенсивными, особен- 
но для молодой мамы. 
Но если в течение 
года после родов вы 
резко прибавляете в 
весе и ваша фигура на 
глазах “расплывается”, 
рекомендую срочно | 
обратиться к врачу-эн- 
докринологу, посколь- | 
ку такое состояние мо- | 
] 


СИУ АРС АКА „27 


жет быть вызвано синд- 
ромом послеродового 
ожирения. Прием пи- | 


Е ЗЕЕ 


| У меня сильный запах изо 
= рта. Как от него избавиться? 


Сергей ДОНСКОЙ. 
Ижевск. 


терологу или хотя бы к терапев- 
ту: Гнилостный запах изо рта в 
большинстве случаев вызван сла- 
бой работой желудка. Это в пер- 
вую очередь и надо лечить. 


Прежде всего сходите к сто- 
матологу. Если зубы и слизис- 
| тая полости рта у вас в порядке, 
скорее всего, запах идет не 
изо’ рта, а из желудка. Никакие 
“Рондо” и “Блендамед” тут не 
помогут - надо идти к гастроэн- 


После еды у меня во рту 
кисловатый привкус - неваж- 
но, что я ела. Что это такое? 


Инна САВУШКИНА. Томск. 


АААЙ 
| 9628-07. Сужу по 
| себе, Лечил хрони- 
| ческий простатит У 
! ихиюгявсвоей поли- 
| клинике - результат 


| 

| избавила меня’ 
| такого, умелого 
| закладывает нос, 
| закапа, В. 
| носа. Пришлите. мне насадку к. ЭСРВ-01 

| зажима на 
| илал, что она из! 


насадки по180 руб 
534-00-59 (с 8 до 17 час.), тел- 536-94-1{ 


Адрес: 103460, г. Москва, а/я 55. ДД 


меня. 
ЕЕ Когдаонзалажен- 


о капли - незнаю, как остановить течь из. 


носа. 
з слизистую перегорадку! 
бавитменяо т этого недуга. 


д. ПОПОВ, Г. На 
ЦенаЭСРВ-01 -600 руб., дополн 


Тел. (095)535-08-17,535-93-93, 


(с 18 до 24 час.) 


Подробности в интернете: 
млилм.КВЕЕМА.МАВОО.ги 


без анализа желудочного’ 
лечение назначать не. 
Поэтому обратитесь к вр 
Конечно, другие проя 
повышенной кислот 
изжогу, болезнени: 

цию на те или иные про 
- можно снимать Само 
тельно, выпив “М. 

“Смекту” или хотя бы 
ну стакана некрепког 
вого раствора. Н 
случае лучше устан! 
чину и устранять ' 


Скорее всего, у вас повы- 
шенная кислотность. Однако 


Вот какие советы дает 
врач-травматолог 
из Минска Алла ТАРТАК. 


- При ожогах хорошо по- 
могает такая мазь. Большую 
луковицу порежьте кубиками, 
поджарьте в 200 граммах под- 
солнечного масла в алюмини- 

`евой кастрюле до розового 
цвета, отожмите через тря- 
точку. Добавьте 15 граммов 
`растопленного воска и мк 
размешайте. Мазь и: 
иметь консистенцию густ 

Это средство всегда 


сметаны. а 
можно быстро приготовить 
доме. р 


Обожженное месті 


Очень часто, порезав палец или получив небольшой ожогдома или на даче, мы не. 


знаем, что делать, 


находятся. Уто же можно использовать 


облейте холодной водой и по- 
ложите на него полотняную тря- 

почку с мазью. Меняйте комп- 

ресс сначала через каждые 20 

минут, а затем, когда ‘боль утих- 

нет, - через’ несколько часов. 

На следующий день также Ме 
няйте компресс несколько 5 , 
Потом через день - дола, пая 
пока рана не Заин то ет 
таком лечении (9) 


уже через неделю. 


Быстро лечит ожоги и масло, 
приготовленное из желтка. Жел- 
ток сваренного вкрутую яйца 
порубите и слегка обжарьте на 
сковороде без добавления жура, 
Через марлю отожмите наор; 
Его получится немного = вс 9 
несколько капель, но чем Ў 

лебных. Ими И смажьте 0 


женное место: 
Быстро зал 
настойки чистотел! 


ечивают порезы 
а с календу- 


- нужные лекарственные средства в ‚домашней аптечке не всегда 
втаких случаяхиз того, чтовсегда под рукой? 


лой, крапивы, прополиса. Запа- 
ситесь настойками заранее, осо- 
бенно если у вас есть дети. 
Смазывайте место пореза 
ОДНОЙ ИЗ них один-два раза в 
день. Если рана глубокая, нало- 
жите на нее два слоя марли 
смоченной в любой настойке, | 
заклейте пластырем. 
Настойка чистотела и. 


нарезанной 
тотела и сто 

ков календулы 
Настаивайте в. 


Признаем честно, стопы ног нами недостаточно стопе, на носочках, на пяточках, на внутренних и 
любимы и часто обделяются вниманием. Действи- внешних краях стоп. Зимой то же самое можно про- 
тельно, мы уже привыкли, что Фотография на пас- · делать в спортивном зале или даже в офисе, сбросив 
| порт, отпечатки пальцев, ладоней, ушная раковина, обувь. Ну а в конце рабочего дня, чтобы снять утом- 

радужная оболочка глаз, оттиск прикуса зубов запе- ление, можно выполнить несложные упражнения и 
чатлевают нашу неповторимую индивидуальность. Не приемы самомассажа, рекомендуемые в традицион- 
| случайно наши бабушки советуют не доверять ной восточной медицине. 


Перечень заболеваний, при которых показано примене- ип ильно!) глаза, ладони всяки гадал = с о Е 
а ССА ОКЕ к индивиду: вой ноги: Проведите 100 раз по одоо пра, 
малогабаритного УЛЧТ, чрезвычайно широк. В первую оче- | | 5 ? У Н самое правой рукой по левой 
редь это заболевания дыхательных путей (фронтит, трахео- альности. А как же стопа? Ведь любая пара стоп подошве. Выполняется массаж сидя на стуле, положив 
бронхит, бронхит, трахеит, хроническая пневмония), заболе | | неповторима, их оттиск или фото не менее индиви- ступню одной ноги на бедро другой. Эти движения 
вания органов брюшной полости и малого таза (гастрит, дуальны, чем отпечатки пальцев (кстати, бугры и снимают усталость, укрепляют мышцы и связки свода 


дискинезия желчевыводящих путей, язвенная болезнь, цис: 
тит), заболевания опорно-двигательного аппарата (артрит, 
остеоартроз, миозит, бурсит), заболевания периферической | 
нервной системы (неврит, невралгия), заболевания органов | 


линии стопы рассказывают о человеке не меньше тех, стопы, предотвращают развитие плоскостопия. Улуч- 
| что на ладони). Однако едва ли кто-нибудь узнает на шается и общее самочувствие, ведь стопа - проекция 
фото свои ступни. Туфли или кроссовки - узнает, а вот зон, связанных со многими органами. 


слуха (отит, мастоидит), травматология (вывих, гематома, | | стопы - нет. АИ ео органа а = 
перелом ости); оаа орои марки | | т так “Вот: поре Е стопам то внимание, которое плюснефаланговых Суставах, стараясь приблизить паль- 
ЕЛАТ можно маи ЧЕХ Медтехника ИИ прамо | ЕА (9 обуви не забывая, что хорошая обувь Ни ео К я КИ свода стопы; движе- 
адресу: Рязанская область, г. Елатьма, , Г 5 и разгибаниа и сы 
т ОС Рязанска Цена 2352 руб + 5%. | | это та, которая адаптируется к ступне, а не наоборот. делать 30-50 раз. Это ора ат. ное 
р Тел. (09131) 43-829, 20-457. | |В жаркую погоду хороша легкая, максимально откры- упражнения, служащие, кстати и профил ельные 
Заказ по Е-тай: ер2@еіаї.гуагап.ѕи; уулу е!атед.сот | | тая, но хорошо держащаяст (не шлепающая и хляба- костопия. , актикой плос- 
й Еб й У обувь. Очень полезно. походить боси- 
“ ье", “Фея, ОРЗ и гайморит ' ющая) на ногах. З р 
* в№№ ОКСО Семее тей ОРЗ н гайморит. | | ком по нагретой солнцем песчаной дорожке на всей Ет Сергей КОРШУНОВ, 
ТА стоим У | ЕЕ 5 р лечебной Физкультуры' 
760 рублей... ен САНА] ||. Рт Е | 


га Объяснение Такому состоя- 

= нию до банальности простое 

Все происходит из- а то. 
и удлиняют Е 


— Ң аа 


Каких только соков не 
увидишь сейчас на при- 
лавлах магазинов! Но все 

РИ змог; УГО не меньше 


| 


е 
человек замыкается 
новится медлительны 
Без солнечного све 
бодрящие `живительные 
холодные неоновые лам 
ного свет; 1 ил 


(Если правильно приготовить 
на основе того или иного сока 


760 рублей те Стоимость 


г арок всей семье" = 
ФЕЯ ПГГ-01 


‚ "Фея, ОРЗи гайморит” 
М рит 
© пересылкой около 


если их употреблять 
не только для Утоления | 
жажды, но и для ай 
тических целей? | 


ал унны дия 

ния дорогих косме- 
тических средств - ваша кожа 
всегда будет выглядеть моло- 
до и красиво. Вот что советует 
доктор медицинских наук кос- 
метолог Галина ЛАВРЕНЕВА. 

- В зимнее время людям с 
нормальной кожей можно ре- 
комендовать умываться яблоч- 
ным соком, смешанным с гли- 
церином в соотношении 5:1. 
Эта процедура поможет коже 
стать более устойчивой к ветру 
и морозу. 

Прекрасный эффект оказы- 
вает маска из равных частей сока 
яблока и моркови. К двум столо- 
вым ложкам этой смеси добавьте 
столовую ложку обезжиренного 
кефира и нанесите на кожу лица 
и шеи на двадцать минут. Смы- 
вать маску надо теплой водой. 

Еще один рецепт - две сто- 
ловые ложки свежего! творога 
смешайте со столовой ложкой 
томатного сока. Держать надо 
двадцать минут, смыть маску 
теплой. водой. 

А вот эта маска усиливает 
кровообращение, улучшает об- 
менные процессы, уменьшает 
дряблость кожи и даже улуч- 
шает настроение. Готовится 
она так. Чайная ложка дрожжей 
разводится теплым молоком, к 
ней добавляется чайная ложка 
свежеприготовленного яблоч- 
ного сока. Наносится на кожу 
лица и шеи и смывается про- 
ой водой. 
сли в течение двадцати 
‘дней применять маску из яб- 
лочного сока, смешанного с 
оливковым маслом, наклады- 
вая ее на пятнадцать минут, 


ком по нагретой солнцем 


А 


ЗА лә. мекоимально откры- 
ТЬ Ар хорошо держащаяся (не шлепающая и хляба- 

на ногах обувь. Очень полезно походить боси- 
песчаной дорожке; на всей 


Отбеливает и освежает кожу 
маска следующего состава: рас- 
толченный в ступке грецкий орех 
(ядро), столовая ложка сока 
апельсина и половина желтка. 
Наносится на кожу на полчаса и 
смывается теплой водой. 

Для сухой кожи зимой осо- 
бенно полезна маска, приго- 
товленная из натертой на терке 
груши, столовой ложки сметаны 
и столовой ложки грейпфруто- 
вого сока. Держать ее надо пол- 
часа и смыть теплой водой. 

Для жирной кожи хороши 
маски из! белка: и грейпфруто- 
вого сока. Взбейте белок, до- 
бавьте две чайные ложки сока и 
половину чайной ложки расти- 
тельного масла. Наносить на 
кожу лица послойно. Через пол- 
часа смыть теплой водой. 

Перед накладыванием мас- 
ки полезно протирать лицо и 
шею фруктовым лосьоном - сме- 
шайте столовую ложку яблочно- 
го сока со столовой ложкой воды 
и чайной ложкой молока. 6 

Хороший эффект дает пр 


пе 


тирание кожи соком грейп- 
фрута с глицерином в соотно- 
шении 5:1. 

Отличный эффект дает мас- 
ка из творожной массы, сме- 
шанной с порошком из корня 
солодки. Снимается салфеткой, 
смоченной в теплом молоке. 

Двойной подбородок уби- 
рает горячая припарка из льня- 
ного семени, сваренного в мо- 
локе, - столовая ложка семени 
на стакан молока. Держать пе- 
ред сном не менее получаса. 
После процедуры протереть 
кожу яблочным соком или ко- 
журой от яблока. Делать так 
ежедневно в течение двенад- 
цати дней три-четыре раза в 
год. 

Избавиться от морщин по- 
могает смесь яблочного сока с 
растительным маслом. 

Огрубевшую кожу рук по- 
лезно смазывать смесью из 
равных частей глицерина и ли- 
монного сока. 


Людмила АЛЕКСАНДРОВА. 


костопия, 


упражнения, служащие, кстати, и пр 


| короткий день он физи 

успевает взбодриться до конца, 
В результате все из рук валится, 
человек замыкается в себе, ста- 
новится медлительным и вялым. 
Без солнечного света уходят 
бодрящие живительные силы, а 
холодные неоновые лампы днев- 
ного света только усиливают 


тоску по солнцу и го- 
лубому небу. Хочет- 

м 
ся подольше поспать, М/И, 
но даже 2-3-часовая 


приносит утренней 
свежести. 

Если вас мучают 
нелепые ночные сны, которые 
зарождают у вас чувство трево- 
ги, если вы замечавте, что к 
головной боли добавляется еще 
и болезненное ощущение в 
области сердца, знайте - это 
синдром полярного напряже- 
ния. Особенно остро он прояв- 
ляется у тех, кто живет в Запо- 
лярье, но и жители более низ- 
ких широт от него не застрахо- 
ваны. Ў 

Внутренний механиз 
лярного синдрома таков. 
ловном мозге есть орган, 
рый называется эп 


ная железа, так ка 
напоминает сосн 


‘ваша кожа омолодится. 


‘лдан Ее жение 


КАК БОРОТЬСЯ 
ЗИМНЕЙ ВЯЛО 


Многие из нас за- держать ‹ 
что зимой Стандар 
становитсявсетруд- Р®ДСК 

прибавка ко сну не #ее ме только рабо- Е 


врач лечебной физку. 


— 


чтобы прогуляться 4 


ЖИЛЕТ 


ле 4. 
= 15 п. х 12р. 


режки”: 
кратно 5+2 кромочные. 


кида, 
кромочная. 


сить накид, 
переснять с 


КОРОТКИЙ 


РАЗМЕР 46-45 


Вам потребуются 250 г 
хлопковой пряжи в 2 сложе- 
ния; спицы № 5, крючок 


1-й ряд - лицевые петли. 
2-й ряд - лицевые петли. 
3-й ряд - кромочная, 3 на- 
*1 лицевая З накида*, 


Плотность вязания: 10х10 см 


Ажур техникой “Круглые ме- 
количество петель 


4-й ряд - кромочная, сбро- 
*лицевую петлю 
левой спицы на 


САЕМ Ас 0 Е 


правую, сбрасывая идущий за 
ней накид (рабочая нить при 
этом за работой) - повторить 5 
раз. Таким образом, на правой 
спице оказалось 5 вытянутых 
петель. Пересадите их на левую 
спицу и свяжите из 5 петель 5 


Л, н, Л, Н, л“, К. 


5-й ряд - повторять с 1-го 
ряда. 
Термины: З накида, или 


тройной накид, - обмотать ра 
бочую нить вокруг спицы 3 
раза, т.е. сделать 3 прямых 
накида. 

Раппорт ажура с 1-го по 4-й 


ряд. 


15 п. 
закрыть 


спинка 


15 п. 
закрыть 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 

Наберите 152 петли и вяжи- 
те ажур “Мережки” 32 ряда, или 
8 раппортов. Затем закройте 
петли для пройм и одновремен- 
но начните убавлять петли для 
скоса следующим образом: 

33-й ряд (1-й ряд раппорта) 
- кромочная, 30 петель лицевых 
правой полочки; 15 петель зак- 
рыть (пройма), 60 петель лице- 
вых (спинка), 15 петель закрыть 
(пройма), 30 петель лицевых 
(левая полочка), кромочная. 

Затем вяжите только 30+2 
кромочные петли левой полоч- 
ки, делая скос выреза: 

34-й, 35-й ряды - по рисунку 
раппорта. 

36-й ряд - кромочная, пер- 
вые из первых пяти петель не 
надо вязать 5 петель, а свяжите 
одну лицевую петлю. Осталь- 
ные 25 петель вяжите по рисун- 
ку раппорта, в 37-м ряду в кон- 
це ряда сократите 1 петлю: не 
довязывая последнюю петлю и 
кромочную, накиньте кромоч- 
ную на последнюю петлю и свя- 
жите лицевой. 

38-й ряд - лицевые. 

С 39-го по 43-й ряд - по 
рисунку раппорта. 

Далее повторять с 36-го по 
43-й ряд еще 2 раза. Оставши- 
еся 17 петель связать в высоту 8 
рядов и закрыть. 

Затем подсоедините рабо- 
чую нитьзи свяжите спинку рав- 
ной по высоте рядов левой по- 
лочке. 

Правую полочку вяжите сим- 
метрично левой, закрывая: петли 
для скоса в конце ряда, делая из 
5 петель одну, а в следующем 
ряду эту петлю в начале ряда 


вяжите вместе с кромочной. 
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чую нить и свяжите спинку рав- 
ной по высоте рядов левой по- 
лочке. 

метрично левой, И 
для скоса в конце ряда, делая из 
] 5 петель одну, ав следующем 
| ряду эту петлю в начале ряда 
вяжите вместе с кромочной. 


СБОРКА 
Соедините плечевые линии трикотажным швом: 
Обвяжите крючком столбиками без накида края жилет- 
ки. По желанию второй ряд крючком обвяжите пико: З 
столбика без накида, 4 воздушные петли сомкнуть в 
колечко и так далее повторять. | 
Свяжите цепочки из воздушных петель для шну- 


спимка 


100 (150п.+2 кр.) 


| 
| 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


| 
| 


ров-завязок, на конце которых сделайте кисти. 


Вам потребуются 500 г 
пряжи “Виста” (хлопок - 
50 процентов, вискоза - 
50 процентов) в два сло- 
жения; спицы № 4, крю- 
чок № 4. 


АЖУРНАЯ ТЕХНИКА 

Плотность вязания 10х10 см 
= 18 петель х 22 ряда. 

1-й ряд - кромочная, *2 
петли лицевые, 1 накид, 2 
вместе лицевой влево (за 


задние дуги)*, 1 кромочная. СБОРКА 
2-й ряд - кромочная, *2 Сшейте трикотажным 
етли изнаночные, 1 ‘накид, швом плечевые линии сво- 


п 

2 петли вместе изнаночной*, 

1 кромочная. 
3-й ряд - с 1-го ряда. 


СПИНКА 

Наберите 110 петель на 
спицы № 4 и вяжите ажурное 
полотно высотой 75 см. За- 
тем закройте с двух сторон 
по 8 петель для проймы. Вя- 
жите еще 30 см в высоту. 
Закройте все петли. Внима- 
ние: петли закрывайте сла- 


бо! 


полочки З 

Наберите 62 петли И вя 
жите полотно высотой 75 ОМ 
Затем закройте 8 петела д 

Й новреме 
проймы. Од З 
е стороны начните за 


крывать петли для выреза гор- 
ловины: в каждом 3-м ряду 
по одной петле - после кро- 
мочной в начале ряда вяжите 
2 вместе лицевой (1-я убав- 
ка); перед кромочной в кон- 
це ряда 2 вместе изнаночной 
(2-я убавка). Чередовать убав- 
ки, через 30 см от начала 
убавлений закрыть петли пле- 
ча. При убавлении накид счи- 
тать за одну петлю. 


бодно, не затягивая. Следите 
за совпадением дорожек по- 
лочек и спинки. Обвяжите 
крючком № 4 “рачьим шагом” 
все изделие по периметру, 
кроме низа. Нить для обвязки 
возьмите в два раза толще, то 
есть в 4 сложения. 

Отпарьте жилет с изна- 
ночной стороны через влаж- 
ную ткань, не запаривая. 

Соедините бока цепочкой 
из воздушных петель, начи- 
ная от проймы вниз: 4 воз- 
душные петли сделайте от 
полочки, прикрепите к спин- 
ке полустолбиком, затем сно- 
ва 4 воздушные петли, при- 
крепите к полочке на 3 см 
ниже и так далее. Оставьте 
снизу. разрезы 20-25 см. 
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_ НА САЛФЕТЕ 


С помощью крючка вы очень 
легко можете связать такую за- 
мечательную салфетку, кото- 
рой можно накрыть подушку- 
думку или просто положить на 
столик. 

Для салфетки размером 50 
на 50 см вам потребуется 
100 гчерной пряжи типа “Ирис” 
(4 клубочка по 25 граммов), 
крючок № 1,3-1,5 мм. 

Описание работы. Свя- 
жите цепочку из 199 воздуш- 
ных петель и З воздушных пе- 
тель подъема. Продолжите 
работу по схеме филейным 
узором. Для каждой пустой 
клеточки нужно вязать 1 стол- 
бик с накидом и 2 воздушные 
петли, для каждой заполнен- 


Р: 
ной клеточки - 3 стол 


найте с 3 воздушных петель | 
подъема и заканчивайте 1 
столбиком с накидом в воз- 
душную петлю подъема пре- 
дыдущего ряда. 5 
Готовое изделие обвяжи- 
те столбиками с накидом, на- 
чиная с любого угла, сделав 
дополнительно 2 столбика с 
накидом для поворота. е 
По желанию можно обвя- 
зать фасонной каймой. 
Готовую салфетку растяни- 
те, предварительно увлажнив 
и оставив до полного высыха- 
ния под влажной тканью. 


Мария КОЗЛОВА. 


ВНЫЕ 
- столбик с накидом, 
2 воздушные петли. 


- 3 столбика с накидом, 


Согласитесь, маленькая 
лает вашу комнату горазд 
подушечки можно по 


7. «а м 


Рисунок 2 


УСЛОВНЫЕ ОБОЗНАЧЕНИЯ, 


- столбик с накидом, ГГ] - Столбик с накидом, воз- 
2 воздушные петли. —— душная петля, столбик С 

ная петля. 
- 3 столбика с накидом. накидом, воздушная 


диванная подушечка сде- 
о уютнее. Оформить такие 


разному - спомощью аппликации 
или вышивки. А можно собрать из квадратиков. 


булави?” Отогните стороны 
линия "основной больших ква, р З 
соединения р дратов `(ри- 


квадратов — 


Рисунок 1 А 


д 
ИА И ка 


Для изготовления такой подушки вам потребуется 2м 
ткани основного цвета (в нашем случае - это беже 2 
0,5 м ткани отделочного (зеленого) цвета, 2 м тесьмы. 2' 
пуговиц. 

Вся работа выполняется вручную. 

Из анов ткани напад 16 квадратов. размером 
21 на 21 см. Из отделочной ткани нарежьте 24 квадрата 
размером 7 на 7 см и 16 треугольников со стороной 7 см. 

Каждый квадрат основного цвета сложите конвертом 
(рисунок 1). Затем получившиеся конверты сверните 
еще одним конвертом  (рисунок2/ и в центре скрепите 
нитью. Получившиеся 16 мале ких конвертов сшейте с 
изнаночной стороны в е2 полотно (рисунок 3). 
поете отоо ло ИЙ тена с 
булавками прикрепӣт цвета (рисунокиа 


больших 


сунок 5) и вручную при- 
шейте их. В крайних ря- 
дах вместо квадратов от- 
делочного цвета приши- 
ваются треугольники. 
перь осталось прищ! 
вторую часть навол 
Затем оформите 
т) маленькими пугов! 
| 2-4 квадрат тесьмой. 
адрат | 


отделочный цвет. Валенти 


Рисунск 5 


отделочный 


осно 
цвет 5 


оку, обжарьте головку 
мелко порежьте отвар- 
ясо или вареную колбасу 


‚с луком. Порежьте сварен- 
вкрутую яйцо. Залейте все 
езом, добавьте сухари- 
хорошо перемешайте. 


Итак, 2 яйца взбейте со ста- 
каном сахарного песка, влейте 
2 столовые ложки растительно- 
го (без запаха) масла, добавьте 
2 столовые ложки меда, чайную 
ложку соды и щепотку соли. 

Все тщательно перемешай- 
те и поставьте в более глубокую 
миску с водой (на водяную баню) 
на 5 минут. Сняв с огня, добавь- 
те стакан муки (тесто должно 
быть жидким) и вновь помести- 
те на водяную баню на_5 минут. 
После этого добавьте еще 
стакан муки, теперь тесто долж- 
но получиться эластичным. Сра- 
зу разделите его на 5-7 кусоч- 
ков и начинайте раскатывать кор- 
жи для торта. 

Духовка должна быть уже 
готова. Каждый кусочек раска- 
тывайте скалкой (периодически 


подсыпая муку) в тонкий-тон- 


ТОРТ ДЛЯ КАПРИЗНОГО МУ) 


можно как угодн 
праздник торт бу, 
новое лицо. Мой ль 
риант: поверх крон 


Мой любимый торт называется “Капризный суп- 
руг”. Но сколько бы раз я егонипекла - мой супруг был 
всегда доволен. Приготовление его только с первого 
раза кажется трудоемким, на самом же деле на торт 
уходит не больше часа. Я готовлю его накануне празд- 
ника и ставлю на ночь (плотно укутав целлофановым 
пакетом) в холодильник. 
кий пласт и перенесите его на 
противень с помощью скалки. 
Пекутся коржи моментально - 
30-60 секунд. Сразу же сняв. с 
противня, обрежьте коржи в 
виде кругов (с помощью любой 
крышки) или же сделайте квад- 
раты одинакового размера: По 
мере остывания они становятся 
“деревянными”, пусть это вас 
не беспокоит! Главное = вовре- 


мя обрезать, иначе будут ло- 
маться. Крем готовится из бан- 
ки сгущенного молока и 250 г 
размягченного масла. 
Тщательно смажьте каждый 
корж кремом. Верх посыпьте 
крошкой (я делаю ее из обрез- 
ков - в кофемолке). Осталось 
самое интересное - украсить 
торт. Наверное, он потому и 
назван так, что украшать его 


уложить их по кру 
обсыпать кокосовой 
а сверху уложить 


понравится. 


Надежда СПИ! 


Я хотела бы предложить 
рецепт коронного блюда мо- | 


| его мужа - “Окорочка с руле- 


том”. Вообще-то он У меня | 
прекрасно готовит, но это 
блюдо у него самое лучшее. 


воды, соль на кончике ножа, муки | 
столько, чтобы тесто было гус- 
тое, как на пельмени. 


пар пурра имин Тароз тга 


БЛЮД 

Вам потребуется: 2 окороч- 
мка, 1-2 столовые ложки томатной 
пасты, 2 зубчика чеснока, одна 
морковь, репчатый лук. Для тес- 
та возьмите яйцо, полстакана 


Два окорочка разделите на | 


САЛАТ “ПОЛЬСКИЙ” 

Возьмите 0,5 кг печени, З 
соленых огурца, 2} луковицы, ра- 
стительное масло, майонез: 

Печень нарежьте мелкими 


кружочками, все перемешайте, 
посолите, заправьте майонезом. 


кубиками, поджарьте на’ масле. сыра, 
Обжарьте на масле мелко’ наре- яблок 
занные. соленые огурцы. Под- 
жарьте до золотистого цвета мел- 

ко рубленный лук. Все; смешай- ками 


те, заправьте’ майонезом. 


перчите, заправьте майонезом. 


САЛАТ “ВЛЮБЛЕННЫЙ”. 
Приготовьте 300 ггрудки цып- 
ленка, 4 маринованных сладких 


САЛАТ “СНЕЖНОЕ ЧУДО” 
Возьмите 400 г морской ка- 


зеленых перца, по одному - крас- 


р Ру име 


пусты, большую луковицу, 4 яйца, 


п 8 растительного 
масла, перцем и лимонным 
соком. 


ЧЕТВЕРТЫЙ САЛАТ 

500 г отварной фасоли пе- 
реложите в салатницу и залей- 
Е соусом. Для его приготов- | 
Г ления истолките 100 г ядер | 
Г грецких орехов, несколько | 
| зубчиков чеснока, 100 г реп- 

[затого лука, добавьте соль, | 
саьй молотый перец, зе- 

- Все перемешайте и раз- 


кк: 


Уксусом или лимонным 


Мария БАТАЛИНА. 
і г. Красный К, 
| Саратовской Бекас 


Е 


| 
| соком. 
| 


_ БЛЮДО 


Вам потребуется: 2 окороч- 
ха, \-2 столовые ложки томатной 
пасты, 2 зубчика чеснока, одна 
морковь, репчатый лук. Для тес- 
та возьмите яйцо, полстакана 
воды, соль на кончике ножа, муки 
столько, чтобы тесто было гус- 
тое, как на пельмени. 

Два окорочка разделите на 

| небольшие кусочки и обжарьте | 


| на растительном масле с томат- 

| ной пастой и чесноком. Приго- | 
товленное тесто раскатайте в | | 
пласт, натертую морковь и мел- 

| ко резанный лук рассыпьте по | 
тесту, посыпьте перцем. Свер- | | 
ните рулет. Разрежьте на плас- | 
тины толщиной 2 см, сложите в | | 
сковороду с окорочками, залей- | | 
те водой и тушите до готовнос- 
ти. Подавая, посыпьте зеленью. 


Елена ЗАБЛОЦКАЯ. 
пос. Николаевка 
Красноярского края. 


ШОКОЛАДЕ 


ШОКОЛАДНЫЙ ТОРТ 
Для теста возьмите стакан 
молока, пачку маргарина, ста- 


р 
| 
1 
! 
1 
| 
} 
! 


ки какао. Все это смешайте и 

ее до закипания. Осту- 

Г дите, добавьте 3 яйца, З ста- 

| кана муки, пол чайной ложки 

| соды. Все перемешайте, раз- 

| делите на 2 части, выпекайте 
| коржи. 

р Затем приготовьте завар- 

| ной крем. Полстакана моло- 

| ка, 2-3 столовые ложки муки, 

| полстакана сахара, З яйца сме- 

| шайте и варите на медлен- 

Гном огне, постоянно поме- 

| шивая до образования пер- 

[вых пузырьков. Остудите, 

добавьте 50 г сливочного 

| масла и пачку ванилина, 


взбейте. 2 
Промажьте коржи, верх 


ний - красочно оформите. 


| 


ТОРТ “ЯРОСЛАВНА” 


Нужно взять го И 
сметаны и сахара, 2 ЖР 
по четверти чайной ложк 


соли и соды. 


і 
| 
| кан сахара, 2-3 столовые лож- 


Все тщательно разотрите 
В миске, добавьте столовую | 
ложку топленого масла, ва- | 
нильный сахар, 12 столовых 
ложек муки, 10 измельчен- 
ных орехов. Тесто выложите | 
на подогретый смазанный | 
маслом противень и выпекай- | 
те при 180-200 градусах. 
Пока корж остывает, приго- 
товьте крем: стакан сахара, 
100 г сливочного ‘маслан 2 
желтка разотрите, отдельно 
взбейте белки от 2 яиц в крепзі 
кую пену, добавьте 2-3 чай- 
ные ложки сахара и соедини- | 
те с масляной массой. Торт 
разрежьте на две части. Один 
корж положите на большое 
блюдо, пропитайте сиропом 
(полстакана виноградного | 
сока и 2 чайные ложки саха | 
ра), намажьте половиной кре- 
те второй корж, 
ма, положи а 
покройте оставшимся кр 


мом: 


а ЦВИНГЕР. 
Ольг т О 


Пермской области: 


Печень нарежьте мелкими 


кубиками, поджарьте на масле. 
Обжарьте на масле мелко наре- 
занные соленые огурцы. Под- 
жарьте до золотистого цвета мел- 
ко рубленный лук, Все смешай- 


х 


САЛАТ “ВЛЮБЛЕННЫЙ” 

Приготовьте 300 ггрудки цып- 
ленка, 4 маринованных сладких 
зеленых перца, по одному - крас- 
ному и желтому, 4 яйца, по сто- 
ловой ложке рубленой зелени и 
сливочного масла, растительное 
масло, сок лимона, по одной лу- 


| ковице и моркови, 3 столовые 


ложки консервированной куку- 

рузы, чайную ложку горчицы, 

черный молотый перец, соль. 
Грудку цыпленка нарежьте 


| небольшими кубиками. Обжарь- 
| те на растительном масле, посо- 
| лите, поперчите, добавьте две 


трети лимонного сока. Снимите с 


| плиты. Яйца взбейте, посолите, 
поперчите, добавьте зелень. На 


сливочном масле испеките ом- 


| лет, остудите, нарежьте кубика- 


ми. Перец нарежьте кусочками, 


| лук - кольцами, морковь - солом- 
| кой, добавьте кукурузу. Все сме- 


шайте. Оставшийся лимонный 


| сок, горчицу и растительное мас- 


| ло перемешайте, заправьте са- 
лат, дайте настояться. 


САЛАТ “РЕЗЮМЕ” 
Вам потребуется курица, круп- 


| ный персик, яблоко, 200 г майо- 


неза, 100 г сгущенного молока 
(без сахара): 

Курицу сварите, остудите, 
снимите кожу, освободите от 
костей, порежьте на мелкие ку- 
сочки, сбрызните лимонным со- 
ком. Персик очистите от кожицы, 
зыньте косточку. Яблоко очисти- 
те’ кожуры и сердцевины. Пер- 
Сик око нарежьте ломтика- 
МИТ ‘с курицей, зап- 
равьте смес йонеза со сгу- 
щенным мо \ 
| ХОЛОДИЛЬНИК н: 


САЛАТ “ПТИЧИЙТЕ 
Возьмите 4007 мя. 


соль. 
Вареное мясо птицы наре 


те мелкими кусочками, огурцы = 


потреоуб о ооа 
сыра, по 20012 свежих огурцов 


яблок, майонез, черный моло= 
тый перец, соль. 

Сыр нарежьте мелкими куби- 
ками, огурцы - кружочками, яб- 
локи - дольками, посолите, по- 
перчите, заправьтей айонезс 


САЛАТ “СНЕЖНОЕ ЧУДО” 
Возьмите 400 г морской ка- 
пусты, большую луковицу, 4 яйца, 
300 г отварного рыбного филе, 
майонез. Ф 
Все порежьте, перемешай- 
те, заправьте майонезом, „чтобы 
получился белый “снежный” по- 


кров. 


САЛАТ “ЛЕТО ПРОШЛО” 

Для салата нужно: 20017 мел- 
ких макаронных изделий (ракуш- 
ки, спиральки, рожки), 2-3 яйца, 
банка зеленого горошка или ку- 
курузы, 2 соленых огурца, 200 г 
соленых грибов или маленькая 
баночка консервированных, 
150-200 г мясных изделий (коп- 
чености, вареная колбаса или 
сосиски), большое несладкое 
яблоко. 

Отварите макаронные изде- 
лия до готовности, слейте воду и 
охладите. Яйца отварите, нарежь- 
те кубиками. Мелко нарежьте 
остальные овощи, грибы и кол- 
басные изделия, добавьте ябло- 
ко, горошек или кукурузу. Все 
перемешайте и добавьте З сто- 
ловые ложки майонеза, при же- 
лании - немного неострого кет- 
чупа. 


САЛАТ “МОЗАИКА” 

4 яблока и 5 вареных морко- 
вок нарежьте кубиками, смешай- 
те с банкой зеленого горошка, 
заправьте майонезом. 5 


САЛАТ “ГРИБНОЙ” 


Возьмите 150 г риса, 2 яйца, 


50 г зеленого лука, 200 г марино- 
ванных грибов, 3 столовые ло; 
сметаны, 3 столовые ложки м; 


и Курицуиап 


те мелкими 
вайте продукты 
изюм, орехи, апель 


нез. 


мяса ых со 
‘свинина, филе ку 
ки), 300 г марино 


цов, 2 головки реп: 
яблока, майонез, 2 
ки лимонного сока, 
рец. =: 
Мясо нарежьте тон 
кими полосками типа. 
овощи и фрукты! Г 
ке, полейте соком, 
поперчите и заправьте 
зом. 


САЛАТ “ТЕТ-А-ТЕТ® В 
Пол-чайной ложки сухой гор- | 
чицы, З столовые ложки 3-про- 
центного винного уксуса, 
кана оливкового масла, 
измельченной зелени се 


Ха 


САЛАТ ИЗ ФАСО 

Возьмите 3-4 ломти 
ствого хлеба, 200 г 
сыра, 2-3 зубчика ' 
ку майонеза, с 
фасоли, соль, 
масло. 


экономим хозяйки всего мира 


5 
ПОМИДОРЫ С ОВОЩНОЙ 
НАЧИНКОЙ 

На 4 порции вам потребует- 
4 крупных помидора, 6 сто- 
ловых ложек майонеза, соль, 
черный ‘молотый перец, поло- 
вина кочанного салата, 75 г 
‘шампиньонов, столовая ложка 
лимонного сока, 250 г разных 
овощей, четверть длинного 
(огурца, один сладкий болгарс- 
й перец. 

Помидоры вымойте, обсу- 
ите и срежьте:у каждого “кры- 
ку”. Извлеките сердцеви- 


ротрите ее через сито, 
брав отдельно сок. Майонез 
шайте с томатным соком, 


Я 


те черный перец. Салат 


‘лук, морковка, все 
выберите на свой 


покупают это 
М = это уникальное оборудование 


ДОМАШНИЙ ВИНОКУРЕННЫЙ 
УНИВЕРСАЛЬНАЯ СКОРОВАРКА - ДИСТИЛЛЯТОР 
| ей стали на 
° Технология по производству спирта, различного 
АА, вида водок, настоек и бальзамов 
ах законом № 171-ФЗ *0 г 
регу; нии производства алкогольно одукции” 
это АБСОЛЮТНО ЛЕГАЛЬНО ИИ 
У Двойное антипригарное дно 
У Многотарельчатый дефлегматор 
У Термометр 
УО! 
в У Производительность до 2 л/ч 
г. Москва, Ленинский пр-т, д. 42, корп. 1 . 1255 
Тел.: {095) 938-80-76, 951-79-63 >: оф р 
Факс: (095) 930-70-39, угу 151-ги/оБогиа/а!атЬ К 


ЫБКА С ОВОЩАМИ 


_250 г сметаны, молотый чер 


У дома или на даче, купив 


ЗАВОД 


германском оборудовании 


‚дарственном 


ъем 20 литров 


Картофель сварите в мун- 
дире. Очистите и нарежьте 
ломтиками. Разогрейте буль- 
он. Залейте картофель бульо- 
ном, добавив уксус, раститель- 
ное масло, посолите, попер- 
чите, дайте настояться. 

Лук нарежьте кубиками, 
огурец и редис - тонкими лом- 
тиками. Добавьте к картофе- 
лю. Рыбу вымойте, потушите, 
приправьте лимонным соком, 
солью и перцем. Обваляйте 
рыбу в муке, затем во взбитых 
яйцах и в панировочных суха- ! 


рях. Обжарьте филе в топле- | 
ном масле и подавайте вместе 
с салатом. 


ПИРОГ С ЗЕЛЕНЫМ 

ЛУКОМ И ЛОСОСЕМ 

Вам потребуется 200 гмуки, 
З яйца, 130 г сливочного масла, 
З пучка зеленого лука, 200 г 
ломтиков. копченого. лосося, 


замесите тесто. Поставьте его 
на 30 минут в-холодильник: 
Зеленый лук нарежьте тонки- 
ми кольцами и пассеруйте его 


а У А РуЩАЬЩ рву 


Н Дмитрий БУХОВЕЦ работает водителем Минс- 
: кого троллейбусного депо, а в свободное время 
з любитготовить. Свои “фирменные” блюда онпред- 
ғ лагает приготовить мужчинам для своих любимых 


* в день 8 Марта. 


4 


а вка заз 


В Е 23) 


ЦЫТЛЯТА $ СМЕТАНЕ 1 
 СЛАРКАЯ ПАРОЧКА" 1 

На двух цыплят вам потребуется ста- І 
кан сметаны, 2 столовые ложки. сухарей, 1 


соль, черный молотый перец по вкусу, 4— 
картофелины, луковица. - | 


ТРУБОЧКИ 
и "НЕЖНОСТЬ 


Для теста подготовьте 250 г муки, 5 желтков, 
целых яиц, 250 г сахара, 100 г сметаны, 100 г 
сливочного масла. 

Для крема - 125 г сливочного масла, 125 г 
сахара, желток, 5 столовых ложек молока. 

Разотрите добела желтки и целые яйца с 
сахаром, добавьте сметану, распущенное теп! 
{ лое сливочное масло и легко смешайте. Замеси- 
Е те тесто, вливая в муку приготовленную смесь 

: понемногу, чтобы не было комоч РЕР ан 
2 „Электровафельнӣцуїразогрейте, смажьте ра- 
| стительным маслом внутри, вливайте в нее ложку 

теста и быстро опускайте крышку. Коржи выпе- 

кайте с обеих сторон 3-4 минуты, затем снимайте 
и быстро накручивайте на деревянную палочку 
{ толщиной 2 см. Коржи тут же застывают, и гото- 
[ую вафельную трубочку снимайте с палочки. 
Таким образом выпекайте всю массу. 


о 


Е: 
) 
і 
і 


=н 


Г. ея 


Для салата: полкилограмма зеленого І 
салата, 4 столовые ложки сметаны, яйцо, пол 
столовой ложки 9-процентного уксуса, чайная 
ложка сахара, соль по вкусу. х 
Подготовленные тушки цыплят вначале отва- } 
рите до полуготовности, посыпьте сухарями. 
солью и перцем. Добавьте нарезанный колечка- І 
ми пассерованный лук, нарезанный брусочками } 
картофель, залейте сметаной и запекайте 10. 
образования аппетитной поджаристой А - 


готовляемого блюда. 1 


т оет ВА 


| У Ф пща:сльно 

= отряхните от капель и порежь- 

те полосками. Грибы отвари- 

те, мелко порежьте. Осталь- 

‘ные овощи (лук, морковка, все 

остальные выберите на свой 
с) ьте. 


ПИРОГ С ЗЕЛЕНЫМ 

ЛУКОМ И ЛОСОСЕМ 

Вам потребуется 200 г муки, 
3 яйца, 130 г сливочного масла, 
З пучка зеленого лука, 200 г 
ломтиков. копченого. лосося, 

1.250 г` сметаны, молотый чер- 
ный перец. 

Из муки, Яйца, щепотки 
Соли и 100 г сливочного масла | 
замесите тесто. Поставьте его | 
на 30 минут в холодильник: | 
Зеленый лук нарежьте тонки- 
ми кольцами и пассеруйте его 


воде 2-5 минут. Огурец и бол- 
тарский перец вымойте, очис- 
тите соответственно от кожу- 
ры и семян, нарежьте мелкими 
кубиками. Овощи и Грибы до- 
бавьте в соус. Заполните этой 


ры шечкои а накрыв минуты З в сливочном: масле 
Й на З 
са Посолите, поперчите; остуди- 


те. Копченого лосося нарежь- 


ФИЛЕ КАМБАЛЫ те узкими полосками, переме- 


шайте с луком. Сметану сме- 
шайте с оставшимися двумя | 
яйцами, посолите, поперчите. | 
Противень смажьте жиром и | 
выложите на него раскатанное | 
тесто, приподнимите края. 
Разложите кусочки лосося с | 
луком и залейте яичной сме- 
Сью. Выпекайте 30 минут при 
200 градусах до золотистого | 
цвета. 


С КАРТОФЕЛЬНЫМ 
САЛАТОМ 

На 4 порции возьмите 450 г 
картофеля, 2 столовые ложки 
винного уксуса или лимонного 
сока, 2 яйца, 125 г мясного 
бульона, 6 столовых ложек ра- 
стительного масла, луковицу, 
огурец, 5 редисок, 4 порции 
филе камбалы, 50 г муки, 150 г 
панировочных сухарей, 3 сто- 
ловые ложки топленого масла, 
соль, перец. 


Олеся НИЛОВА. | 
Красноярск. 


Возьмите моло- 
дую курочку, на- 
чините ее фар- | 
шем. Для его при- 8н 5 $ | 
готовления по- у А | 
трошки меленько с | 
порежьте. Добавьте среднюю луковицу, порезанную кусочками, | 
несколько долек рубленого чеснока, щепотку сахара, а вместо 
соли положите пару бульонных кубиков, посыпьте черным моло- 
тым перцем, все перемешайте и соедините с мукой, добавив в 
ату. смесь холодной воды. Масса должна быть не жидкая и не 
СИЛЬНО густая. По густоте напоминает домашнюю сметану. 
Ложкой наполните этим фаршем курицу и ниточкой зашейте 
горлышко и нижнее отверстие, чтобы при варке не растекпос= 
Когда вода в кастрюле закипит, положите курочку. Пока она 
варится, приготовьте домашнюю лапшу. Готовую ИО 
таньте, уложите на блюдо. Из бульона приготовьте су ї 
Подавайте суп-лапшу, сдобренную зеленью. а 
Когда гости или вся семья съели по таролоңке суп рот 
режется у всех на глазах. Шея - хозяину, ЛЫ озды 
ям, чтоб замуж скорее выл Н 
ЮЕДаЕКИ донеряны б крепкими и сильными были, а 
замужем. Ноги - сыновьям, чтоб кр 


- ТЯМ. 
мягкое белое мясо на грудке (филе) малым де А а. 
Кто не кушал такого обеда, попробуйте, н | 


чего ж вкусно получается. еа Е АИЛОВАЕ 
г. Новошахтинск Ростовской? области. 


= АЛЯ крема - 125 г 
| сахара, желток, 5 столовых ложек молока, 
Разотрите д і з 


Н О 
н лектровафельницу разогрейте, смажь ра- 
$ стительным маслом внутри, вливайте в нее ложку 
й теста и быстро опускайте крышку. Коржи выпе- 
| кайте с обеих сторон 3-4 минуты, затем снимайте 
И быстро накручивайте на деревянную палочку 
толщиной 2 см. Коржи тут же застывают, и гото- 
вую вафельную трубочку снимайте с палочки. 
Г Таким образом выпекайте всю массу. 
Затем приготовьте крем: разотрите сливоч- 
| ное масло, сахар, яичный желток, молоко и хоро- 
Я шенько взбейте. 


Готовые вафельные трубочки заполните кре- 


|| мом. 
ЗАКУСКА "ЗАБАЗНАЯ 
РОИА" 


1 
й 
| 


Это блюдо могут легко приготовить даже те 
мужчины, кто вообще не умеет стряпать. Возьмите 
# две колбаски (крестьянские), отварите их в под- 
Е соленной воде и обжарьте в сотейнике со всех 
п сторон в масле до обра- 
" зования румяной короч 
{ ки. Сделать салат из све 
і жей капусты, лука и мор- 
і кови. вы, конечно, суме- 
р 
і 
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На 600 г муки понадобится 100 г сливоч 
пудры, З яйца, 30 г дрожжей, полстакана 
25 г цукатов, 2 г ванилина. 

Разведите теплой водой 
всыпьте муку и замесите ` 
ему подойти в течение ч 
нем разотрите доб 
с сахарной пудрой и яй 
ную массу, а та! 


ете. Открыть банку сли- 
вового компота - вообще 
не проблема. Теперь - 
“художественное офор- 
мление”: колбаски - бро- 
] ви, сливы = глаза, акку- 
ратный ломтик хлеба - 
са Трудно сказать, 
{ придется ли по вкусу в 
столь праздничный день 
это блюдо вашей люби- 
И мой, но рассмеется она 
{ наверняка. | " Е 
Ш. вы сл вын юеш заб ноз ашн олн ам ма 


Чаще всего мы выбираем 
диван по обивке. Для этого, как 
правило, используются флоки, 
велюры, жаккарды и шениллы. 
Одни из самых дешевых - 
Флоки и велюры. Внешне они 
„очень похожи - мягкие и барха- 
тистые. Но если велюр - это 
обычный тканый материал из 
ворсистой нити, то флок произ- 
водится несколько сложнее. 
При этом на синтетическую ос- 
нову с клейкой поверхностью 
электростатическим способом 
наносят капроновый или ней- 
лоновый ворс. К сожалению, и 
флок, и велюр со временем вы- 
тираются. 
Несколько дороже обивка из 
жаккардов и шениллов. Бла- 
годаря сложному рисунку и шел- 
ковистому блеску жаккардовая 
ткань выглядит торжественно и 
| благородно. Шенилл - тот же 
жаккард, только с вплетением 
ворсистой нити. Гвоздь сезона 
- клетчатые шениллы в сочета- 
нии с однотонными, Эти мате- 
риалы достаточно прочны. Осо- 
ценно то, что в них много 
ьных волокон - хлопка, 
‚ шелка, льна, Однако 
_обивочным тка- 


м прочность, 

20лее ‘престижна кожа- 
а. Шикарные диваны 
телячьими, козьими 

ными (юфть) шкура- 

и должны быть эластич- 


логабаритных квартир. 


трансформации” зави- 
сит срок жизни дивана. Самый 


февраль ‘2002 


МЯГКОЕ МЕСТО № 


Самое комфортное место в доме - диван. Каждого так и тянет на него 
присесть, а может - и прилечь. Идеальный вариант, когда мягкая мебель 


не только удобна, но и красива. 


всегда прилагается паспорт на 
обивочную ткань, В нем описы- 
вается состав материала, под- 
тверждается, что он пропускает 
воздух, не вызывает аллергию, 
прошел “сигаретный” тест. Кро- 
ме того, дается качественная ха- 
рактеристика ткани, понятная, 
однако, только специалисту. И 
наконец, там есть советы, как 
правильно ухаживать за данным 
материалом. 

К сожалению, нам нечасто 


удается выделить отдельную 


комнату под гостиную, 
спальню, кабинет. Хо- 
рошо, если есть детс- 
кая, но спальню зачас- 
тую совмещают с гости- 
ной. В таком случае кро- 
вать заменяет расклад- 
ной диван - он выглядит 
презентабельней, лег- 
че трансформируется, 
благодаря чему вписы- 
вается даже в неболь- 
илле. пространства ма- 


От “механизма 


Механизм “седафлекс” - 
разновидность “французской 
раскладушки”, напротив, выдер- 
жит любую нагрузку и’ считается 
самым прочным и -надежным. 
Впрочем, и стоит он в 3-4 раза 
дороже других. 

“Выкатной” тоже славится 
высоким! качеством. Оснащен- 
ный таким механизмом диван 
раскрывается так: сначала вы- 
таскивается за царгу (нижняя 
лицевая панель) сиденье, со- 
стоящее из двух частей, распо- 

| ложенных одна над дру- 
гой. Третья часть ста- 
новится подголовни- 
ком, она прячется в 
спинке. Этот меха- 
низм, как и “седаф- 
лекс”, устанавливают в 
дорогих моделях. 

Проще всего - 
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Знакомая всем “книжка”, Под- 


| 
| 

| 

| 

| 
уровня | 
ства модели. 

Прежде чем покупать, диван 
нужно проверить в действии: 
Разложить-сложить пару раз, 
обратить внимание на ложе - 
достаточно ли оно ровное, мя- 
гок ли и упруг матрас, не слиш- 
ком ли тонок. Лучше всего, ко- 
нечно, немного полежать или 
хотя бы посидеть на диване - 
меньше вероятности промах- 
нуться. 

Бывает, диван начинает скри- 
петь едва ли не с первых дней 
поселения в доме, что портит 
все удовольствие от покупки. 
Впрочем, можно было понять 
это еще в магазине, определив, 
из чего сделан каркас. Это не 
очень просто, но реально. 

Так, мебель из ДСП и из 
деревянного бруса’ очень тяже- 
лая. Но чаще всего каркас дела- 
ют комбинированным: дерево в 
сочетании с фанерой. Как ут- 
верждают специалисты, удель- 
ная прочность фанеры гораздо 
больше; чем у дерева и тем 
более у ДСП. Если каркас дере- 
вянный, стоит поинтересовать- 
ся, из какой именно породы 
“дерева он сделан. Самые твер- 
ДЫӨ ~ дуб, орех, бук, ясень и 
красное дерево. Они басно- 
словно дороги и используются в 


ев лучше качественный поро- 
лон, чем дешевые пружины. 
Поролон бывает разных ма- | 
рок: стандартный, жесткий, мяг- 
кий, высокоэластичный (латек- 
сный) и т.д. При изготовлении 
мебели каждый тип имеет свое 
назначение. Например, в мес- 
тах, где нагрузка предполага- 
ется большая, и поролон дол- "М 
жен быть более плотным. Од- | — 
нако сегодня это правило не |. 
соблюдают многие отечествен- 
ные мебельщики - невыгодно. 
Ведь цена поролона растет про- 
порционально его плотности, 
и зачастую изготовители берут 
для производства той или иной 
детали поролон недостаточно 
высокой плотности, компенси- 3 
руя это большей жесткостью. 
Кажется, что материал действи- 
тельно плотный и упругий, но 
через пару месяцев он начнет | 
сминаться, а через пару лет 
вообще превратится в бесфор- || 
менную тряпочку. Удобная ме- | 
бель должна быть мягкой, но |. 
упругой. Добиться такого эф- | 
фекта позволяет определенная 
конструкция сиденья, напри- 
мер так называемый “се: | 
(по-другому, “слоеный пи 
Сверху должен п 
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без складок, с равно- 


‘бархатным блеском. 
любая обивка хо- 


АИ, 


простой и дешевый - расклад- 
ной диван, у которого к каркасу 
приделаны шарниры и откид- 
ные ножки Запалныр а г неко 


нимаешь сиденье до щелчка, 
спинка откидывается назад, си- 


денье опускается. Главный не- 
Побстаток такого пиврана агл: па 


. пока новая. Посадили 
пятен, прожгли сигаретой 
И диван уже не радует. Чистка 
реставрация дороги и утоми- 
тельны. Проще купить мебель 
со съемными чехлами. При не- 
обходимости их снимают с ди- 
вана; чистят, стирают или меня- 
ют на другие (вместе с мебелью 
можно купить запасной комп- 


зать заменяет расклад 
_ ной диван - он выглядит 
презентабельней, лег- 
че трансформируется, 
благодаря чему вписы- 
вается даже в неболь- 


рансформации” зави- 
сит срок жизни дивана. Самый 
простой и дешевый - расклад- 
ной диван, ‘у которого к каркасу 
приделаны шарниры и откид- 
ные ножки. Западные, а с неко- 
торых пор и ведущие российс- 
кие мебельщики используют бо- 
лее сложный и совершенный ме- 
ханизм: к складному металли- 
ческому каркасу-раме прикреп- 
ляются так называемые латы - 
слегка выпуклые пружинящие 
пластины из дерева. Их еще на- 
зывают ортопедическими - бла- 
годаря им позвоночник лежа- 


щего остается прямым. Вся 
Эта конструкция образует 
| основание ложа. 
| Существует больше десят- 
| ка различных вариантов “пре- 
| вращений” дивана в кровать. 
| Чаще всего попадаются так 
| называемые “книжка”, “фран- 
| цузская раскладушка”, “ак- 
і кордеон", “выкатной” и “дель- 
| Фин”. Все остальные (за ред- 
ким исключением) - это их 


лект чехлов). Можно попробо- 
вать обивку с пропиткой - теф- 
/лон или скотчгард. Ткань может 
| быть любая, даже самая деше- 
/вая (хотя с пропиткой она за- 
\метно подорожает). 

’ Такой обивке не страшны ни 
| жирные пятна, ни пыль, ни вода, 
ја может быть - даже кошачьи 
(когти. Вот только определить 
на глазок, пропитан ли матери- 
јал, практически невозможно. 
Остается поверить на слово про- 
/давцу. 

Кстати, к хорошей мебели 


{ 
1 


разновидности. 

“Французская раскла- 
душка” напоминает обычную 
раскладушку - ее ложе изготав- 
ливается из брезента, укреплен- 
ного рейками. Этот механизм не 
предназначен для каждоднев- 
ного раскладывания. Металли- 
ческая сетка быстро приходит в 
негодность и начинает скрипеть. 
“Французскую раскладушку” 
обычно устанавливают на “гос- 
тевые” модели. В сложном виде 
такой диван очень компактен и 
не занимает много места. 


пить” поб 
‚ расплатился, 


И в суд? 


‚ Но я им не поверил 


ирме претензию. по поводу 
пебовал безвозмездно устранить 
еще не истек. Мне отказали. 


5р троителей я поручил отделку дома вагонкой, кото- 
и заранее на рынке стройматериалов. Мавра, 
придрались к качеству материала и записали это 

- решил, что’ они просто’ хотят 6 
олеше денег. Работу сделали вовремя, Я 
но вскоре вагонка: потрескалась. Я 
качества выполненной. 


недостатки, ведь 
Стоит ли обра- 


знакомая всем “книжка”. Под- 
нимаешь сиденье до щелчка, 
спинка откидывается назад, си- 
денье опускается. Главный не- 
достаток такого дивана - его не 
поставишь вплотную к стене, 
иначе его трудно’ раскладывать. 
Кроме того, замки-защелки час- 
то ломаются. 

Европейская альтернатива 
нашей “книжке” - “кушетка”. В 
ней сиденье выдвигается впе- 
ред, а спинка ложится на его 
место. Еще один усовершен- 
ствованный аналог “книжки” - 
“клик-кляк”, В нем предус- 
мотрено дополнительное поло- 
жение спинки - “релакс”, благо- 
даря которому человек может 
находиться в состоянии полуле- 
жа. Диваны типа “книжки” иде- 
альны для маленьких комнат - 
даже в разложенном виде они 
не занимают много места. А глав- 
ное - им не требуется дополни- 
тельное пространство перед 
собой, в отличие, скажем, от 
дивана с механизмом “аккор- 
деон”. Он, правда, раскладыва- 
ется с необычайной легкостью - 
поднимаешь сиденье до щелч- 
ка, и спальное место само выез- 
жает вперед. Но в тесноте “ак- 
кордеону” не развернуться. 

В угловых диванах использу- 
ется механизм “дельфин”. Ма- 
нипуляции при раскладывании 
напоминают движения ныряю- 
щего дельфина, отсюда и назва- 
ние. Если в такой конструкции 
применены пружины-автодовод- 
чики, это показатель высокого 


и жесткости, сниз! 


СЛОВНО ДОР мы 
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упругий. ВЕРЕ: 

В мебельной “нач 
используются так 
‘ного рода 


ность. В низкосортно! В 
бели, как правило, т: кой | 


прокладки нет. 
В дорогих моделях вме- 


мебели класса “люкс”. Достаточ- 
но прочный каркас из березы 
стоит на порядок дешевле. Од- 
нако обычно на фабриках ис- 
пользуют самые “хлипкие” и де- 
шевые хвойные породы. И это 
не так плохо, когда древесина 
нормально просушена. В. про- 
тивном случае в один “прекрас- 
ный” момент диван становится 
кособоким. Так что лучше пощу- 
пать древесину и фанеру и за- 
одно: проверить, достаточно ли 
они гладкие. Тщательная обра- 
ботка поверхности всех деталей 
каркаса - признак его хорошего 
качества. 

Учтите, если основные дета- 
ли каркаса крепятся на шурупах, 
а не на болтах, диван быстро 
расшатается. А для того чтобы 
мебель не скрипела, стыки де- 
талей должны быть проклеены. 

Свой “вклад” в скрипучесть 
дивана нередко вносят пружины 
- их качество подчас не выдер- 
живает никакой критики. Кроме 
того, по ‘правилам пружинный 
блок нужно накрывать много- 
слойным “покрывалом” из фет- 
ра, войлока, поролона, ватина и 
прочих материалов. А это удо- 
вольствие далеко не всем по 
карману. Поэтому в ряде случа- 


сто синтепона используют со 
временные волоконные мате- 
риалы более высокого класса - 
уникорл, дюрафил, термостар, 
и другие, изготовленные на ос- 
нове синтетического волокна 
холлофайбер. Это волокно в 
форме спиральной пружины, в 
отличие от синтепона (у него 
волокно прямое) быстро вос- 
станавливается после того, как 
было смято, и служит гораздо 
дольше. Правда, и стоит раз в 
пять дороже. Е 
Кстати, цена мягкой мебели 

сегодня напрямую зависит от 
качества используемых при ее 
производстве материалов. При- 
чем самое “ценное” - это обив- 
ка. На нее приходится 60-80 
процентов себестоимости 
вещи. А диапазон цен на 
обивочные материалы весьма. 
широк: от 150 рублей до 1,5 
тысячи рублей за метр. Если 
учесть, что на диван в среднем 
уходит 10-15 метров, то цели“ 
ком он должен стоить как мини 
мум 5-6 тысяч. Слишком низка 
цена заставляет сомневаться, 
все ли с диваном в порядки 


Игорь ЛЕОНИДОВ. Санкт-Петербург. 


Дунше смотреть надо | 


Думается, тут суд вам вряд ли поможет, Ведь у ответчиков, 
есть квитанция с записью’ о том, что заказчик был п едуп 
режден о низком качестве купленного им материал 
экспертиза, скорее всего, подтагодии хае 

в результате использов С 
ЕТ Е. Е Закона РФ “О. защите прав потр 
освобождает исполнителя от ответственности, 
был проинформирован относительно свой 
ного им материала, которые могут повлі 
изготовленной исполнителем вещи. —— 


охо обработанно 


что трещины образот 


Б 


влиять на эти процессы. 


Вспомните, бывали ли вы в таких 
ситуациях?. У вас экзамен или, допус- 
тим, собеседование, тестирование. 
Вам нужен хороший результат. Но от 
волнения все вылетает из головы, и 
‘вы не можете ответить на самые про- 
‘стые вопросы. А потом недоумевае- 
те: как же так, я ведь все знал. Или: 
вам необходимо что-то вспомнить, 
это очень важно, но никак не удается 
извлечь из памяти нужную информа- 
цию. Вы нервничаете, из-за “прова- 
ла” в памяти не можете продолжать 
работу. 

Обычно виновником пробелов в па- 
мяти являются стрессы, когда наруша- 
ется активность нервных клеток и бло- 
кируются процессы запоминания и вос- 
произведения информации. 

Второй враг памяти - алкоголь. И 
если после пережитого стресса па- 
мять обычно восстанавдивается, то в 
результате частого и неумеренного 
употребления спиртного процессы на- 
рушения памяти необратимы. 

Т пагубно влияет на память и нездо- 
ровый образ жизни: недосыпания, не- 
правильное питание, курение, дли- 


отребление определенных _ 


(до глубокой старости. Спе- 
ые упражнения и методики 
‘помогут вам сознательно формиро- 


‘вать “след памяти”. 


_ Действие механизма памяти можно разделить на три этапа: сбор 
информации и передача ее в мозг через органы чувств; процесс 
| запоминания; воспроизведение так называемого следа памяти. Все- 
возможные объективные и субъективные факторы могут по-разному 


Мы обладаем памятью кратковре- 
менной и долговременной. Развивать 
и ту и другую помогают ассоциации и 
воображение. Хорошая тренировка для 
ассоциативного мышления - разгады- 
вание кроссвордов и ребусов, изуче- 
ние иностранных языков, когда запо- 
минание большого количества слов об- 
легчается ассоциативным рядом: зву- 
чание - значение. А наилучший союз- 
ник ассоциаций - воображение. Даже 
самое абсурдное, оно помогает лучше 
запомнить собственно содержание тек- 
ста, фразу, слово. Развивая память, ста- 
райтесь использовать все данные нам 
природой органы чувств. Для этого 
можно поупражняться. Например, 
возьмите в руки какой-нибудь плод - 
яблоко, сливу, персик... Почувствовав 
его тяжесть, проверьте, одинаково ли 
он весит на обеих ладонях. Определи- 
те цвет или гамму его цветов. Ощутите 
подушечками пальцев, гладкий он или 
шершавый. Понюхайте. Прибавляет ли 
запах новый нюанс к формирующемуся 
восприятию? Надкусите плод, осознай- 
те его вкус и сочность. Наконец, съешь- 
те и оцените: испытываете ли вы чув- 


є даовециязилижожинани 


Тренируйте кратковременное запо- 
минание. Например, прогуливаясь по 
улице, посмотрите на номер’ припар- 
кованной машины, закройте глаза, вос- 
произведите его в памяти, откройте и 


проверьте, правильно ли вы запомнили 
набор цифр и букв. 

Концентрируйтесь на том, что про- 
исходит в данный момент. Например, 
во время беседы с кем-либо не только 
говорите и слушайте, но и обращайте 
внимание на стиль и сочетание цветов 
одежды собеседника, на запах его кос- 
метики, на детали декора помещения. 
А какие звуки сопровождают ваш раз- 
говор? Может быть, играет музыка или 
шумит за окном дождь? Возможно, как 
раз эти детали помогут припомнить 
важную информацию, прозвучавшую из 
уст вашего собеседника. 

И еще несколько практических со- 
ветов, чтобы изучаемый материал дол- 
го сохранился в памяти. у 

Для самого важного отводите пер- 
вые часы (или минуты) учебного време- 
ни. Или наоборот - последние. Если 
все одинаково важно, в конце подве- 
дите итоги по пунктам. 

Не заучивайте то, что не понимаете. 
Попытайтесь разобрать материал “по 
полочкам” и сознательно усвоить его. 
Призовите на помощь ассоциации. 

Определенный информационный 
материал, напротив, целесообразно 
объединить в единое целое. 

Хорошо известна роль повторения 
в учении. Но и здесь нужна система. 
Учите сегодня - первое повторение 
утром, второе - через неделю, третье - 
через месяц. 

В процессе учебы концентрируйте 
внимание. Не позволяйте мысли расте- 
каться по древу. Лучше сделать пере- 
рыв - и опять за дело. о 

“Светлая голова” - это здоровый мозг. 
А мозгу, чтобы быть здоровым, требу- 
ются бор и железо. Бор - микроэле- 
мент, отвечающий за четкость биоэлек- 
трических функций мозга. Больше все- 
го бора в орехах, поменьше - в брокко- 
ли, персиках, яблоках и грушах, в ви- 


нограде. Проблемы с памятью может 
9: х занан чар Д 


а Железо. Много железа. 
в красных овощах, красном мясе, в сое 
и ее производных, а также в моллюсках. 


По материалам журнала 
: “Рогайпік дотому” 
подготовила Наталья ГРИБЕНЮК. ' 


МАМЫ ОТЗАБОТ | 


Последнее время мне постоян- | 
но снится покойная мать. Я очень’ 
боюсь, так как слышала, что эта К 


смерти... 
Анна Д. Чебоксары. 


Действительно, есть такое пове- 
рье: если снится покойный друг или 
родственник, значит, вроде как к себе 
зовет. На самом деле это не совсем 
так. Понятно, что родители - едва ли не 
самые близкие люди для большинства 
из нас. И в основном общение с роди- 
телями продолжает ассоциироваться у 
людей с детством. То есть с тем време- 
нем, когда человеку было комфортно 
под родительской опекой, когда он ни. 
за что не отвечал, когда решением 
всех бытовых проблем, неурядиц за- 
нимались мама с папой. 

Бывает так, что на нас наваливается 
куча проблем, что мы устаем от по- 
вседневных забот, болезней. И под- 
сознательно пытаемся спрятаться, уйти 
от того, что нас “достало”. Так что 
большинство психологов и психотера- 
певтов считают, что частое появление 
в снах родителей - некий сигнал о том, 
что люди с трудом справляются с нава- 
лившимися проблемами. Мы как бы 
стараемся уйти в детство, переложить 
часть груза на чужие плечи, ибо тащить 
все это стало невмоготу. Поэтому по- 
явления покойных родителей в снах 
бояться не надо. А вот огл. 
трезво оценить сво апос 

и возможности сто- 
ит. Может быть, вам прост 
отдохн о ое 
Уть, или в семье, на работе 
назревает конфликт, который ц 
сознательно ощущае: 7 Е 
итесь... В любом случае. 
в плохие приметы - большинство, 
отражают наши реальные проблемы, 


решить их соответственно можн 
прибегая к мистике. |. 


Алексей. 


гг Г | рр асва 


энине 


| циальные упражнения и 
могут вам сознательно 
(вать “след памяти". 


Результат этого ремейка ока- 
зался неожиданным - цветные 
глянцевые снимки по сравне- 
нию с пожелтевшей от времени 
фотографией смотрелись как 
банальные фотки. Вроде бы та 
же самая улица, но освещение 
немного другое, место съемки 
Чуть- чуть не то, дома стоят как- 
то странно и т.п. Получается, что 
тот неизвестный господин со 
смешной камерой-гармошкой 
“обставил” фотолюбителя, во- 
оруженного современной фо- 
тотехникой. 

Зачастую удачную фотогра- 
фию от совершенно неинте- 
ресной отличают именно такие 
важные мелочи. Поэтому, пой- 
мав в видоискателе камеры нуж- 
ный объект, не торопитесь на- 
жимать на кнопку затвора. По- 
думайте о том, на что фотографу 
повлиять проще всего, - о ком- 
позиции. Само слово компози- 
ция означает соединение, со- 
ставление. Но как правильно 
соединить объект с фоном или 
несколько объектов друг с дру- 
гом? Этому посвящены сотни, 
если не тысячи книг по искусст- 
воведению. Начинающим фото- 
графам для начала следует за- 
помнить правило “двух третей . 

Все очень просто, мысленно 

| разделите кадр'на три части дву- 


зивзэления спиртного процессы на- 
вния памяти необратимы. 
О яет на память и нездо- 


В. Мапротив, каждый может 
совершенствовать свою память и со- 
хранять ее до глубокой старости. Спе- 
| ль методики 
формиро- 


манули вас? 


минание, 
улице, посмотрите на 


еще в самом начале ХХ в 


` + Б", > РОЭ, Зета Еу ИРИ. 
шершавый. Понюхайте. Прибавляет ли 
запах новый нюанс к формирующемуся 
восприятию? Надкусите плод 
те ого вкус и сочность. Н 


Тренируйте кратковременное 
Например, прогуливаясь по 
номер припар- 
кованной машины, закройте глаза, вос- 
произведите его в памяти, откройте и 


‚ осознай- 
оц, шь» 


ли, персиках, 


запо- 


мент, отвечающий за четкость биоэлек- 
трических функций мозга, Больше все- 
го бора в орехах, поменьше - в брокко- 


блоках и аше в ви- 
емы с ожет- 


Тах, содержащих железо. Много железа 
в красных овощах, красном мясе, в сое 
и ее производных, а также в моллюсках. 

По материалам журнала 


подготовила 


остроенная на роду 


“Рогайпік Чото\му” 
Наталья ГРИБЕНЮК. 


бояться не надо. А вот 
трезво оценить свои 
ит. Может быть, вам 
отдохнуте 04 ав. 1бемьваы 
назревает. Ф ый вы ПО, 
сознательно ощущаете и которого бох 
итесь... В любом случае не особо верьте 
в плохие приметы - большинство снов 
отражают наши реальные проблемы, и 
решить их соответственно МОЖНО; не 
прибегая к мистике. 


и 
ї 


Алексей ИВАНОВ, 
психолог. 


неизвестным фотографом 
ека. 


На фотографии была 


запечатлена живописная московская улочка, почти не 
тронутая временем за минувшее столетие. 


ными, а затем горизонтальными, 
кж на рисунке. Глаз человека 
устроен таким образом, что 
объекты, расположенные вдоль 
этих линий или на их пересече- 
нии, привлекают наибольшее вни- 
мание. Типичный пример: бес- 
крайнее поле, разноцветным ков- 
ром простирающееся до самого 
горизонта (фото 1). Поскольку в 
‘данном случае нас интересует по- 
верхность земли, усеянная оду- 
ванчиками, то мы выделяем 


для нее именно две трети кадра. 

Проверим другие способы 
построения композиции. При- 
кройте ладонью нижнюю часть 
снимка так, чтобы небо и поле 
занимали ‘бы одинаковую пло- 
щадь. Неубедительно маленькое 
получилось поле и необоснован- 
но большое небо. А теперь, на- 
оборот, закроем верхнюю треть 
фотографии: - мы видим группу 
одуванчиков, растущих неизвес- 
тно где. 


ИЯ К. 


компози: 


она находится на линии, разде- 
ляющей кадр на треть и две тре- 
ти. Вообще если вы снимаете 
одиночный объект, то никогда 
не помещайте егоів центр кадра. 
Если сомневаетесь, то попро- 
буйте прикрыть правую часть 
данного изображения. Но поче- 
мув этом случае человек смотрит 
вправо, если основная группа 
растений находится перед ним? 
Если у зрителя возник подобный 
вопрос, значит, фотограф сделал 
что-то неправильно. 

Если в кадре находится не- 
сколько объектов, то их реко- 
мендуется располагать на вер- 
шинах простых фигур: неправиль- 
ного треугольника, параллело- 
грамма, трапеции, по периметру 
овала или вдоль изящно изогну- 
той линии. Эти закономерности 
легко просматриваются на карти- 


нах художников-классиков. Кста- и 


линиями. Сначала вертикаль- 


ти, первыми фотографами в 
большинстве своем были имен- 
но художники. При съемке они 
использовали те же принципы, . 
которые применялись для на | 
писания картин. Возможно, 
именно поэтому старинные 
фотографии, сделанные на при- | 
митивном оборудовании, впол- | 
не могут конкурировать с со- || 
временными фотоизображени- 

ями. 2. 
_ Гелий СВЕТОВ 


Бапиши 

мне письмо 
Привет всем! Меня зовут 
Сергей. Мне 74 лет. Я люблю 
рисовать. Люблю ходит с де- | 
‚дом на рыбалку и в лес.Деду| || 
меня охотник. Люблю смот- 
реть телевизор и играть в “Ден- 
дий Но больше всего я люблю 
читать интересные книги. /7и- 
шите мне все, кому понравил- 
ся фильм. “Брат” и “Брат-2". 


Мой адрес: 
456851, Челябин- 
| скаяобл., Каслин- 
ский р-н, с. Огнё- 
во, ул. Белка- 
нова, дом. 
2, Устьян- 


Для того чтобы сшить иг- 
рушку, нужно взять лоскуты раз- 
личных тканей (лучше хлопча- 
тобумажной). Но по своему опы- 
ту могу сказать, что игрушка 
смотрится симпатичнее, когда 
лоскуточки с мелким рисунком. 
Еще нужно взять поролон тол- 
щиной 1,5-2 см (это будет ос- 


нова игрушки). 
| Сначала вырежьте из плотной 


бумаги 2 части головы, 2 части 
колпака, 4 части руки, 4 детали 
туфли, 8 частей туловища. Сде- 
лав прибавки на швы, выкроите 
эти же детали из ткани. Из ткани 
же выкраивается воротник. Все 
лоскутные детали (кроме ворот- 
ника) наклейте на бумажные де- 
тали. Впрочем, можно, подогнув 
припуски, приметать по краю 
швом реа иголку”. 


Е: 


К сожалению, очень часто де- 
фекты дикции действительно здо- 
рово осложняют подросткам 
жизнь, затрудняя общение. Вот 
что советует в этом случае врач- 
психотерапевт кандидат медицин- 


Я не выговариваю букву “о 


р ту РУР Фан и 


Я работаю учителем мл: 


труда мы с моими ребятами 
игрушки. Например, вот такого шУТА- 


Соедините детали игруш- 
ки, сшив их с изнанки швом 
через край. Пришейте колпак, 
соединяя стежками нижнюю 
сторону колпака с линией, от- 
меченной на чертеже пункти- 
ром. 

Из листа поролона вырежьте 
основу, разместите на ней с 
обеих сторон сшитые детали, 
закрепите булавками, сметайте 
и обшейте тесьмой. 

Сметайте и сшейте обе час- 


ти воротника с изнаночной сто-. 


роны, оставив незашитой ли- 
нию шеи. Выверните воротник 
налицо, Внутреннюю часть за- 
шейте швом “через край”. Во- 
ротник проутюжьте и пришейте 
по линии шеи: 

Из: яркой ‘шер- 
сти сделайте ма- 
ленькие помпончи- 
ки и оформите ими 
воротник, рукава и 
колпачок. Если нет ў 
возможности сде- { 
лать из шерсти, | 
выполните шари- 
ки из кусочков 
меха. Можно взять 
кусочки ткани, на- \ 
бить ватой и стянуть по 
краям. 


шов 


адших классов, и на уроках 7 
часто мастерим забавные 


зав вытянутые петли из шер- 
стяных ниток. Глаза выреза- 
ются из картона и раскраши- 
ваются гуашью. Рот и щеки 
тоже можно нарисовать крас- 
ками. Носик делается так же, 
как и бубенчики на воротник. 
Впрочем, оформить лицо мож- 
но и с помощью пуговиц или 
вышивки. Как кому больше 
нравится. 


Зинаида ЯКОВЛЕВА: 


Теперь осталось оформить 
лицо. Волосы можно сделать, 
пришив кусочек меха или свя- 


у |. га 
кольцами. Залейте все 
ите, посолите. 


пеките, как оладьи. 
лепешки-”лягушки” 
‘на блюдо и посыпьте 
Ком или укропом. Есть это 
можно как холодным, 
и горячим, можно полить 


ПРАДЕДУШКИН ПИРОГ 
Вам потребуется дрожже- 
вое тесто, картофель, сало, 
‘репчатый лук. 

Половину теста раскатай- 
уложите на противень. На 
тесто слоями выложите тонко 
нарезанные сало и сырой кар- 
офель. Посолите, посыпьте 
мелко нарезанным репчатым 
луком и накройте еще одним 
слоем сала. Затем раскатайте 
оставшееся тесто и закройте 
им пирог, края тщательно за- 
е. Наколите его вилкой 
кольких местах, дайте 
гь 20 минут и выпекай- 
овке минут 30-40. Го- 
] мажьте маслом 


| 


ИНОИ ое Ум \2! Чуд иу 


мова игрушки). Е 
С\ачала вырежьте из плотной 


АН 


припуски, приметат! 
швом “вперед иголку”. 


Рр еар оа 


лицо. Волосы можно, сделать, 
пришив кусочек меха или свя- 


произношения буквы “р”) вовсе 
не является для мужчины чем-то 
отталкивающим, наоборот - при- 
дает некую прелесть. А со вре- 
менем; если мужчине девушка 
начинает нравиться, он ңодоб- 
ную мелочь и вовсе перестанет 
замечать. Тут главное - не стес- 
няться, не избегать, мучительно 
запинаясь, слов со “страшной”, 
буквой, а говорить свободно. Для 
этого старайся почаще, не торо- 
| пясь, с выражением читать вслух. 
Лучше всего заучивать стихи и 
потом декламировать их тем, кого 
| ты не стесняешься, - маме с па- 
пой, кошке, хоть своему отраже- 


нию в зеркале. Читая стихи наи- 
зусть, ты будешь следить не за 
дикцией, а за ритмом, за тем, 
чтобы не перепутать слова. 

| Что же касается того, что тебя 
дразнят и обижают, то происхо- 
| дит это не только и не столько. от 
того, что ты как-то “не так” про- 
| износишь отдельные звуки, а от 
того, что ты позволяешь себя 
дразнить и бурно реагируешь на 
это. Конечно, не стоит бросаться 


| с кулаками на всех обидчиков, но 


вот постараться не реагировать 
на них хотя. бы внешне стоит. Да 
им самим неинтересно будет тебя 
дразнить, если онијне почувству- 
ют того, что психологи называют 
“обратной связью”, - реакции 
объекта, то есть тебя, на свои 
“дразнилки”. Да в конце КОНЦОВ, 
“достала” тебя какая-нибудь при- 
ятельница - нуи не водись с нею! 
Повторю еще раз: не видя твоей 
реакции, всем скоро станет скуч- 


но тебя дразнить. 


противную букву. 


Я не выговариваю букву ‘р’. Я Очень 
‚дразнят и обижают... Расскажите, как научи 


Аня П. Волгоградская область. 


Очень хороший способ - 
стать отличницей. Ну если не 
круглой, то хотя бы по паре 
предметов. Во-первых, это при- 
дает уверенности в себе, в сво- 
их силах - ведь приятно знать, 
что хоть что-то ты можешь де- 
лать лучше других. А во-вторых, 
это полезно сделать по чисто 
практическим соображениям: 
если ты будешь знать какой-то 
урок лучше остальных, то у тебя 
наверняка кто-нибудь захочет 
списать. А дразнить того, у кого 
“передираешь” контрольную 
или домашнее задание, как-то 
вроде и неудобно... 

А если уж буквально все твои 
одноклассники и соседи не дают 
тебе прохода, постарайся най- 
ти новую компанию, куда ты 
сможешь войти “с нуля”, в кото- 
рой тебе не придется ломать 
сложившийся стереотип отно- 
шения к себе. Лучший выход - 
какой-нибудь кружок, спортив- 
ная секция; клуб по интересам. 
Вряд ли в секции или кружке 
единомышленники будут сме- 
яться над тобой. Скорее, на- 


оборот - там ты'найдешь много“ 


новых друзей. 
А научиться говорить “страш- 


ную” букву не так уж и сложно - 
было бы желание и терпение. 
Вот что советует логопед Ната- 
лья БОДРОВА: 


- Затрудненность в произно-. 


шении происходит в основном 
от того, что У человека слабые 


мышцы языка. А укрепить их не 


так уж сложно. Вот несколько. 


упражнений, которые укрепят 
губы и язык. 


1. Открыть рот, удержать в 
спокойном состоянии несколько 
секунд, 

2. Открыть рот, поднять кон- 
чик языка к верхним зубам, удер- 
жать в таком положении несколь- 
ко’ секунд. 

3. Сделать “заборчик” (растя- 
нуть губы в улыбке, показать 
зубы), повторить несколько раз. 

4. Сделать губы “трубочкой” 
(вытянуть губы вперед): 

5. Чередовать “трубочку” и 
“заборчик”. 

6. Открыть рот, высунуть язык, 
делать движения языком налево- 
направо. 

7. “Почистить” зубы языком 
(водить языком по верхним и 
нижним зубам). 

8. “Облизать варенье” (от- 
крыть рот, облизать языком губы). 

9.. Сделать язык широким. 

10. Сделать язык узким. 

11. Чередовать “узкий”, “ши- 
рокий” язык. 

Следующая группа упражне- 
ний специально для обучения 
произношению буквы “р”. 

1. Открыть рот, поднять кон- 
чик языка к верхним зубам и 
удержать в таком положении не- 

сколько секунд. 

2. Открыть рот и подвигать 
языком вверх-вниз. 

3. Пощелкать языком (“ло- 
шадка”). 

4. Открыть рот, облизать вер- 
хнюю губу кончиком языка.. 

5. Открыть рот и болтат язь 
ком вверх-вниз и вправо: 

6. “Покрасить” 


стесняюсь, меня все 
ться выговаривать эту 


произносить “д-д-д-д-д; 


ро двигая пальцем под языком. 

Вместо пальца можно ис- 
пользовать что-нибудь другое, _ 
например детскую соску или’ 
напальчник, набитые ватой. Как 
только вместо “д-д-д” будет 
получаться “р-р-р”, надо нажи- 
мать при движении под языком | 
все слабее, стараясь произно- 


сить “р” без дополнительной 
механической стимуляции. Как 
только тебе это удастся, про- 
буй произносить слова с бук- 
вой “р” в середине. И старайся, 
чтобы звучало не “мат-р-р-р- 
рос”, к примеру, а “мат-р-ос", 
не “д-р-р-р-рова”, а “д-р-ова”, 
то есть звук “р” должен орга- 
нично вписываться в звучание 
слова, 

Лучше, конечно, заниматься 


этим под руководством врача- |. 


логопеда, но даже если в вашей 
районной поликлинике такого. 
специалиста нет, при желании 
можно попробовать овладеть 
злой” буквой самостоятельно. 
И уж если совсем-совсем Ниче= 
го не будет получаться, все-таки 
найди врача-логопеда у про- 
консультируйся с ним. | [9 


языком, и ее нужно 
Не бойся - это не. 


Можно ли применять го- 
лубиный помет для удобре- 
ния овощных И плодовых 
растений? 


Сергей КУЗНЕЦОВ. 
Липецк. 


Полубиный помет применя- | 
ется в основном для жидких 
подкормок, а также для приго- 
товления компоста. Свежим по- 
метом, как, впрочем, и други- 
ми видами навоза, удобрять не 
рекомендуется, потому что со- 
держащийся в них аммиак мо- 
жет повредить корневую сис- 
тему растений. Чтобы пригото- 
вить настой для подкормки, нуж- 
но взять бочку или другую под- 
ходящую емкость, наполнить ее 
наполовину пометом и долить 
доверху водой. Помет настаи- 
вают в течение 1-2 недель, при 
этом его периодически поме- 
шивают. Непосредственно пе- 
поливом раствор разбавля- 


мтс а 

ений азота, присутствуют соли 
фосфора и калия, а также все- 
‘возможные микроэлементы. 
(Плодовые и овощные растения 
поме удобряют раз в 10-12 


| Как избавиться ог про- 
ника? Уж очень силь- 


ЧЕРТОВ ПЛЮЩ _ 


Изящная форма и оригинальная окраска листьев, 
гибкие длинные побеги, которым можно придавать же- 
лаемое положение и направление, - все это дает воз- 
можность использовать сциндапсус в качестве ампель- 
ного растения при оформлении любого помещения. 


В комнатных условиях обыч- 
но выращивают два вида, отли- 
чающихся между собой окрас- 
кой листьев. У сциндапсуса зо- 
лотистого листья с желтоватыми 
или белыми штрихами, ау сцин- 
дапсуса расписного кожистые 
темно-зеленые листья с размы- 
тыми серебристыми пятнами. 

В Британии сциндапсус в 
народе носит название “чертов 
плющ”, ав США он известен как 
“золотой лотос”. 

Очень красиво сциндапсус 
смотрится в подвесной вазе на 
фоне однотонных стен или око- 
ло окна на кронштейне. ` Его 
хорошо сочетать в одном сосу- 
де с вертикально растущими 
растениями, например санси- 
вьерией, драценой, бегонией 
или шефлерой. 

Сциндапсус не слишком тре- 
бователен к уходу. Лучше 
всего он растет в светлом поме- 


щении с влажным воздухом при 
температуре 19-20 градусов. 
Сциндапсус способен расти и в 
притемненном месте. Однако 
слишком темное место может 
привести к тому, что листья 
потеряют свою декоративную 
окраску и станут абсолютно зе- 
леного цвета, а их рост практи- 
чески прекратится. 

Летом сциндапсусу требу- 
ются обильный полив и под- 
кормки каждые две недели 
обычным удобрением для цве- 
тов. В зимний период поливай- 
те поменьше. Между поливами 
давайте подсохнуть верхнему 
слою почвы, не’ допуская пол- 
ной пересушки земляного кома. 
Недостаточный полив в период 
роста приводит к появлению ко- 
ричневых пятен на поверхности 
и по краям листьев. 

При проветривании комна- 
ты уберите своего питомца по- 


дальше от сквозняка. Сциндап- 
сус также чрезвычайно чувстви- 
телен к резкому понижению 
температуры ниже 12 градусов. 
Переувлажнение почвы может 
вызвать опадение листьев. 
Размножение сциндапсуса 
обычно не вызывает трудностей. 
Лучший период для укорене- 
ния - начало роста, совпадаю- 
щее с весенним! периодом. В 
качестве черенков возьмите 
отрезки стеблей с 2-3 листья- 
ми. Их можно укоренить просто 
в стакане с водой либо в мелком 


керамзите, песке, торфе. Пос- 
ле укоренения посадите че- 
ренки по нескольку штук в гор- 
шок, наполненный смесью рав- 
ного количества листовой, гли- 
нистой, дерновой земли, тор- 
фа :и песка. 

Укорененные черенки мо- 
гут прекрасно расти несколь- 
ко лет без пересадки, нужно 
только периодически прищи- 
пывать концы стеблей для уси- 
ления ветвления. 

Анна ЯНИНА, 
Фитодизайнер. 


Конечно, можно вр 
времени опрыскивать Ба ої 
ния или обрабатывать специ- 
альным блеском для листьев. 
Однако этого недостаточно, 
Полностью удалить пыль с рас- 
тений можно лишь одним спо- 
собом - смыть большим коли- 
чеством воды. Летом это сде- 
лать достаточно просто, нужно 
лишь во время дождя выста- 
вить растение на улицу, а если 
его нет, облить из обычной 


садовой лейки. Зимой подоб- 


несильной | 
волн Блан. 


зании 
деть 


ЗАВ 


| 
1 
! 


ть. 
не ; 
зе 


ЕТ 


ред поливом раствор разбавля- 
Е тательные вещества. Больше 


{них собирается немало прого- 


= ся, потому что со- 
держащийся в них аммиак мо- 
жет повредить корневую сис- 
тему растений. Чтобы пригото- 
вить настой для подкормки, нуж- 
но взять бочку или другую под- 
ходящую емкость, наполнить ее 
наполовину пометом и долить 
доверху водой. Помет настаи- 
вают в течение 1-2 недель, при 
этом его периодически поме- 


‘шивают, Непосредственно пе- 


всего в нем содержится соеди- 
нений азота, присутствуют соли 

и калия, а также все- 
возможные микроэлементы. 
Плодовые и овощные растения 


дней. 

Как избавиться от про- 

волочника? Уж очень силь- 

Но он повреждает карто- 
фель. 

Николай ВОСТРЯКОВ. ' 

г. Коломна | 

Московской области. 


Проволочником обычно на- 


нов; Они похожи на небольших 
(1,5-1,7 см) тонких гусениц свет- 
ло-желтого цвета. Проволочни- 
ки живут в верхнем слое почвы. 


| ков - ОТ 2 до 5 лет. Все это время 


корнеплодами. Особенно стра- 
дают от них картофель и мор- 


ют в подземных органах этих 
растений длинные ходы. В ре- 


урожай существенно снижа- 
ется. 

Бороться с личинками жука- 
щелкуна трудно, но возможно. 
Прежде всего следует позабо- 
титься о своевременной обра- 
ботке почвы. Глубокая осенняя 
перекопка и своевременное 
известкование сдерживают раз- 
множение и жуков, и личинок. 
Ранней весной можно пред- 
принять более активные меры - 
выловить часть личинок при по- 
мощи приманок. Для этого не- 
‘большие кусочки картофеля или 
моркови следует закопать на 
глубину 5-10 см. Место, где 


пометом удобряют разв 10-12 | 


| 
| 
| 


зывают личинки жуков-щелку- | 


их превращения в жу- | 


личинки питаются различными | 


ковь. Проволочники прогрыза- | 


зультате клубни загнивают, и | 


находится приманка, обязатель- 
но отметьте палочкой, иначе 
ловушка превратится в кормуш- 
ку. Через несколько дней при- 
манки выкапывают. Обычно на 


я за зиму личинок. 
ый способ борьбы мож- 


енять на протяжении 


ток. Может, вы определите? 


Семья КОТЕГОВЫХ. Оренбург. 


Этот цветок, похожий на 
обыкновенную садовую лилию, 


| называется гиппеаструм. В пе- 
| реводе на русский название оз- 


начает “кавалерская звезда” 
Судя по всему, первооткрывате- 


| ли этого растения сравнили цве- 


ты гиппеаструма с одним из по- 
четных орденов своего време- 
ни. 

В диком виде гиппеаструм 
обитает в тропических и субтро- 
пических районах Америки. В то 
же время он прекрасно растет и 
в обычных домашних условиях. 
Цветет растение очень эффект- 
но - в конце зимы или в самом 
начале весны. Но чтобы в луко- 
вице сформировались генера- 
тивные почки, уход за гиппеас- 
трумом должен’ быть особым. 

Сразу после распускания бу- 
тонов цветочные стрелки реко- 
мендуется срезать для того, что- 
бы все питательные вещества 
направлялись исключительно в 
листья и корни, Кстати, развитие 
листьев гиппеаструма в начале 
роста замедлено, и только пос- 
ле окончания цветения они дос- 
тигают своей нормальной вели- 
чины. В это время растение нуж- 
но. обильно, поливать и раз в 
декаду подкармливать комплек- 
сным удобрением для комнат- 


ыы —] ных цветов 
У вас в доме растет очень необычное. 


| растение. Каждый год оно Цветет круп- 
| РЫМИ красивыми цветами. Однако мы не 
| знаем, как называется наш чудесный цве- 


Летом 
происходит разраста- 
ние луковицы и запа- 
сание питательных ве- 
ществ для цветения. 


| сократить, а потом и 
вовсе прекратить. В 
результате листья начнут посте- 
пенно увядать, и у растения на- 
ступит период зимнего покоя, 
При этом луковицу можно выко- 
пать и содержать при темпера- 
туре 10-15 градусов тепла. В 
этот период в луковице проис- 
ходит окончательное формиро- 
вание генеративных почек, из 
которых впоследствии и будут 
развиваться цветоносы. В сере- 
дине января луковицы гиппеас- 
трумов можно высаживать в по- 
чву. При этом их следует заглуб- 
лять только наполовину или на 
две трети высоты, иначе точка 
роста может загнить. Из хорошо 
развитой луковицы могут по- 
явиться 2 или даже 3 цветоноса. 
Впрочем, возможен и дру- 
гой способ зимнего содержания 
гиппеаструмов, при котором 
листья остаются зелеными. Но в 
этом случае растение должно 
находиться при пониженной тем- 
пературе (15-18 градусов) и в 
условиях хорошего освещения. 
Полив в период зимнего покоя 
должен быть минимальным, толь- 
ко чтобы не завяли листья. По- 
добный способ обычно приме- 
няют в том случае, если расте- 
ние выращивают в условиях зим- 
него сада, на теплой веранде 
или застекленном балконе. 


В начале осени полив | 
гиппеаструма следует | 


Увсех комнатных растений периодически. 
от такие же проблемы, как и у обычной 
мебели, - со временем они покрываются 
`смахнуть ее с растений бывает доста! 

| особенно если листья. ТА 


” Конечно, можно время от 
времени опрыскивать расте- 
ния или обрабатывать специ- 
альным блеском для листьев. 
Однако этого недостаточно. 
Полностью удалить пыль с рас- 
тений можно лишь одним спо- 
собом - смыть большим коли- 
чеством воды. Летом это сде- 
лать достаточно просто, нужно 
лишь во время дождя выста- 
вить растение на улицу, а если 
| его нет, облить из обычной 

садовой лейки. Зимой подоб- 

ные водные процедуры невоз- 

можны, поэтому комнатные 

цветы следует хотя бы раз в 

месяц мыть под душем. 

Перед этим закройте по- 

верхность почвы полиэтиле- 


ново! анк 
оды мо ыть 
ИЯ Ср грязные, особен- 
но это касается тех растений, 
которые находятся на кухне, 
то сначала их можно проте- | 
реть мягкой тряпочкой или | 
губкой. В качестве моющего 
средства желательно исполь- | 
зовать хозяйственное или дет- | 
ское мыло. После этого листья | 
нужно тщательно прамени 
несильной струей стони, 


воды. Если листья растений 
нежные, то вместо душа мож- 
но воспользоваться обычным 
пульверизатором. Опрыски- 
вайте растение до тех пор, 
пока с листьев не начнет сте- 
кать вода. 


НАРОД | 
ИНТЕРЕСУЕТСЯ. 


Вопреки распространенно, 
Это растение относится 


Как размножается паль- 
ма юкка? 


Для выгонки следует выбрать ` наиболее | 
ормирование 
ей ча 


еще! 
АЩ 


листовых маг. ерналов. 


Обычно их режут, прикладывая 
резак к линейке. Но хорошо прове- 
сти разрез не всегда удается. То ре- 
зак уйдет, то линейка случайно сдви- 
нется. Поэтому я держу дома несколько 


оправок раз- 

Г ной длины. 
Делаются они | 
из двух сталь- - 
ных полосок шири- 
ной 30-40 и толщи- 
ной 2-3 мм. Полос- 
ки скрепляются на 
концах двумя попе- 
речинами. Когда надо 
провести разрез, я соеди- 
| няю две металлические план- 
ки, оставляя между ними 
щель по ширине лезвия ножа 
или резака, кладу на разре- 


заемый материал и по щели | 
провожу идеально ровный | 
разрез. | 
Кстати, лучше пользовать- | 
ся не ножом, а специальным 
резаком. Конструкция и: при- 
мерные размеры оснастки, 
формы резаков - на рисунках. 
Юрий СКОБЕЛЕВ_.- 
г. Волоколамск 
Московской области. 


резак для оргстекла, 
фанеры, ДВП 


‘резак для резины 
линолеума 


В прошлом году я чи- 
тал в “Друге дома” материал 
о том, как сделать лыжи для 
коляски. Тогда не обратил на него 


Хочу поделиться своим | 
изобретением для резки ли- | 
___нолеума, пластика и других 


| 
| 


Как известно, драка 
настоящемутужчинече- 
сти отнюдь не прибав- 


| ляет. Однако внаше вре- 


мя порой можно волей- 


| 
| неволей оказаться на- 
|| 


блюдателем, а то и уча- 
стником вдруг возник- 
шей заварушки с руко- 
прикладством на улице. 
Как вести себя в этом 
случае? Вот что совету- 
ет чемпион Белоруссии 
иЕВропыпогреко-римс- 


`КОЛЯСКА-ВЕЗДЕХОД 
9. гайка-барашек 


р. . Ш | 


| з. А. 


\ 


„Борис РАД- 


чей, зажигалка, 
в кулак, сделают удар 60- 
лее увесистым. Кроме 
того, не стойте, как из- 
ваяние, на одном месте: 
прыгайте, бегайте, укло- 
0 няйтесь от ударов. Ине 
молчите, постарайтесь 
привлечь внимание ок- 
ружающих, например, 
криком: “Пожар!” И де- 
ритесь не до победы, а 
до возможности уйти. 

Если вы оказались на- 
блюдателем драки, не 
проявляйте чрезмерно- 
го любопытства - можете 
также пострадать. В раз- 
гар драки не пытайтесь 
выполнить миссию бла- 
 городного миротворца = 
вам может крепко до- 
статься не только от ху- 
лиганов, но и от прибыв- 
шего наряда милиции, 
который, по крайней 
мере, вначале, не станет 
разбираться, кто прав, а кто 
виноват. 

Если в момент нападения 
на вас хулиганов с вами рядом 
оказались женщины и дети, 
пусть немедленно уходят в ос- 
вещенное людное место, зво- 
нят в милицию, всеми доступ- 
ными способами привлекают 
внимание окружающих. Ва Д 
спутники-мужчины, наде 
не оставят вас в беде, а 
вы займете кругов 


- В начале конфликта попы- 
тайтесь любым способом сни- 
зить агрессию его инициатора: 
заставьте отвечать на свои воп- 
росы, уведите и присядьте вме- 
сте с ним на лавочку где-нибудь 
в сквере. В конце концов, если 
на перемирие он не идет, дайте 
понять, намекните, что за себя 
постоять сумеете. Если же дело 
дошло до рукоприкладства, 
вспомните о своем законном 
праве на самооборону, но не 


забывайте, что она должна со- и оперативно ор 


ответствовать характеру угро-  имодействие. 
зы. Как подручное средство в н 


целях самообороны можно ис- 
‘бал. 


ни 


пользовать аэ 


резаком. Конструкция и бри | 
мерные размеры оснастки, 
формы резаков - на рисунках. 


| 
| 
| 


й СКОБЕЛЕВ. 
Волоколамск 
сковской области. 


В ЕВИУ. 


тал в “Друге дома” 
о том, как сделать лы; 


внимания, а этой зимой столкн 
аналогичной проблемой: протолкнуть к 
на колесах по нечищеной улице сложно. 
что я придумал. 


головками впотай 


сам (рисунок 2). На лыжах, кстати, ипо 
ляску затаскивать легче. 


Анатолий ГАРШИН. 


КОЛЯСКА-ВЕЗДЕХОД — 


В прошлом году я чи- 


коляски. Тогда не обратил на него 


Сделал четыре хомутика (рисунок 1), взял 
‘детские лыжи, просверлил в каждой по четы- 
ра сарони и теперь при необходимости став- 

ку на лыжи и креплю их винтами с 
и гайками-барашками к коле- 


материал 
Жи для 


Ф - гайка-барашек 


улся с 
оляску. 
И вот \ 


ступенькам 


Оренбург. 


Рисунок 2 | 


отверстие отверстие 


отверстие 
под ось для р ау 
колеса Фиксатора 
/ 


25| 
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ЕЕ Рисунок 1 
вид сверху 


< АЕ 
полоз 


Рисунок 2 
сложенные (сзади) и 
разложенные шасси 


| 
1 
і 4 


Рисунок 3 


Наверное; моя идея придется по душе | 
многим папам-горожанам, которые возят | 
своих детишек на санках. Известно, улицы | 
У нас то чистят, то нет, Поэтому то ребенка | 
за собой в санках по снегу тащишь, то его | 
вместе с санками под мышкой по’ асфаль- | 
ту. Поэтому почему бы не оборудовать 
санки складным шасси, как у самолета? 

Понадобится вам четыре. колеса диа- 
метром 100-150 мм, два стальных прутка, 
кронштейны и крепеж. 

Сначала из стали делаете 4 кронштейна 
- стойки шасси (рисунок 1). Затем укреп- 
ляете их на полозьях санок так, чтобы они 
вращались с некоторым натягом, а на кон- 
цах крепите колеса (рисунок 2). Если 
перед вами снег - откидываете шасси вверх 
и фиксируете их длинными штырями с 
резьбой на концах, перед асфальтом выни- 

маете штыри, опускаете шасси и фиксиру- 
ете их этими же штырями в нижнем поло- 
жении, под полозьями (рисунок 3). 
Конечно, через дорогу, к примеру, 
проще под мышкой и ребенка, И санке 
перенести, но если перед вами боль 


участок расчищенной улицы, поне бы и 
не повезти санки на колесиках: 


Алексей СВЕТЛОВ. Москва. 


оодоо ВРРВ 


ет чемпион релоруеотӣ | 
и Европы погреко-римс- 
кой борьбе Борис РАД- 


|22207. 2042. 


зы. Как подручное средство в 
‘целях самообороны можно ис- 
пользовать аэрозольный бал 


2 
пончик, НО 


© 


Әр 


технософт 
ехнософт - комп | 
предлагает компьютер ТР. 


на базе процессора пе Регби 


товорнымм знаками (П 
кои. 


Гости па пороге - готовь- · 
тесь принимать подарки. 
бенно Ес ти гости ие прос 


- Как известно, руки - них (тоже минут 
визитная карточка каждой на 10) тонким слоем 
женщины. Предлагаем сметану. Ингреди- 
очень простую, а главное - енты маски содер- 
доступную маску для ук- жат много питатель- 
репления ногтей. Возьми- ных веществ, спо- 
те огурец, мелко нарежьте собствуют укрепле- | 
(или натрите на терке) в нию ногтей, предот- 
тарелочку, добавьте немного вращают их лом- 
растительного масла и чайную кость. А огурец - известный французские женщины, в ча- 
ложку меда. Всю массу пере- “отбеливатель” - поможет ва- стности, доподлинно извест- 
мешайте и опустите в нее паль- шим ногтям сохранить белый но, что такую маску использу- 
цы минут’ на 10. После этого цвети здоровый вид. Этим ре- ет знаменитая певица Патри- 
вымойте руки и нанесите на цептом пользуются многие ‘сия Каас. 


- Если выдает- 
ся свободная ми- 
нутка, то я сам с З, 3 
удовольствием | ““ 
стряпаю. Причем 
могу похвастаться 
тем, что мне.оди- 
наково легко’ уда- 
ютсяи мясные блю- 
да, и овощные, и 
пирожки с разны- 
ми начинками. 

Но особую по- 
пулярность заслу- 
жил мой фирмен- 


- Недавно беседовала с одной приятельни- 
цей. Она жаловалась, что в ее квартире очень 
много окон, это неудобно и с точки зрения 
расстановки мебели, и с точки зрения ремонта - 
окна в доме старые, надо менять, а пластиковые 
стоят бешеных денег. По крайней мере, заменить 
одно окно - еще куда ни шло. А если их шесть, да 
все большие? 

Помнится, у нас тоже возникла такая пробле- 
ма, и меня выручило мое же ноу-хау, которое, 
наверное, уже можно патентовать, Просто 
зашпаклевала в окне все щели, забила его как 
следует, купила зеркало размером с оконную 
раму; вставила в оконный проем, а дальше все 


8 было еще про- 
ный “песковский” : Я у Пе С и 
‘борщ, который я ае: ча 


приделала т 


Э торые разло- 
Е | жила всякие 
| сувенирчики, 

бокальчики, 

1 цветочки и так 
| далее. Получи- 
лась такая сим- 
| патичная сте- 
і ночка, которая 


очет. Вся фишка в том, что из-за присутствия 
ва и томатного соуса он получается остреньким, кис- 
и наваристым. 


- Ой, какя люб- 
| лю всякие вкусно- 
сти, например ва- 


Но особую по- 
пулярность заслу- 

жил мой фирмен- 
' Ж песковский" 
борщ, который я 


оі 


леньким и наваристым. 


осливом. Причем он может 
. ‚ ТОЛЬКО не забудьте сначала № 

к начала на 
несколько часов замочить чернослив в воде, а дальше готовите 
борщ, как душа захочет. Вся фишка в том, 


что из-за присутствия 
чернослива и томатного соуса он получае М 


этСя остреньким, кис- 


купила зеркало размером с оконную 
раму, вставила в ОКОННЫЙ проем 


| также 
| чтобы 
| сварить 
1 Получается совершенно инои 
| особенно если сдобрить их маслицем или 


- Ой, 
лю всяк 


какя люб- 
ие вкусно- 


сти, например ва- 


реники 
кой, но 
ченой, 
нее. 


ческому 
Беретс 


Тесто 
| вается 


с картош- 
не с тол- 
а повкус- 


замеши- 
по класси- 
варианту. 


я сырая 


картошка, мелко- 


мелко | 


маленькие 

приблизительно 
семь мил- 
ов, чем 
тем лучше 


семь на 
лиметр 
мельче, 


зежется на 
кубики 


ется с картошкой, 


венное сырое сало, 
перемешать 
сок с картошки 


‚ а дальше все 
было еще про- 
ще. Во всю 
длину окна 
приделала поғ 
очки, на ко 
торые разло- 
| жила всякие 
| сувенирчики, 
бокальчики, 
цветочки и так 
далее, Получи- 
лась такая сим 
патичная сте- 
ночка, которая 
еще долго не 
потребует ни- 
какого вмеша 
тельства, и сво- 
им видом бу- 
дет только ра 
довать глаз, 


У. д т> 
КИЙ: 
курю 
са ие ем 
- Я - за здоровый образ жизни, который сове- 


тую соблюдать всем и каждому. Об артистах вся- 
кое говорят, но я честно могу признаться, что я не 


Также мелко режется сырой лучок и перемешива- 
у кого здоровая печень, можно взять обыкно 
на-сковороде и пожарить на нем лук, 


пью и не курю и даже мяса не ем, то есть являюсь 
классическим вегетарианцем. Это простые исти- 
ны, но они действительно помогают находиться в 
хорошей физической и эмоциональной форме: 
Из всех домашних премудростей мне больше 
всего нравится варить кофе, и делаю я это очень 
даже хорошо! Рецептов существует много. Можно 
бросить в заваривающийся кофе щепотку соли, а 
вот сахара не добавлять. Очень интересный вкус 
получается. Можно добавить корицу, мускатный 


Поперчить, посолить, постараться, 

как обычные вареники, защипать орех и гвоздику, тоже необычный вкусовой букет 
выйдет. А можно предварительно растереть _ 

вкус - вареники выходят сочными, сахаром лимончик, и получится такой кисленький 


бодрящий напиток. Чк 


метанкой 


- Домашним хозяйкам могу дать в 
какой-то степени экономический со- 
вет. Если обыкновенный фарш для 
котлет приготовить с добавлением 
половины любых вареных овощей, то 
получатся очень вкусные котлеты, как 
будто из 100-процентного мяса, ово- 


щи совершенно не будут чувство- 


ваться. А если готовить их совсем 
| вегетарианским способом, то можно 


добавить риса, 


- Я убеждена, что женщина просто обязана ухажи- 
вать за собой, каковы бы ни были жизненные обстоя- 
тельства. Периодически я сижу на особой диете, кото- 
рую и вам советую попробовать. Благодаря такой диете 
я значительно похудела и помолодела. 

На завтрак ем залитые кипятком овсяные хлопья с 
черносливом, ‘на обед - соевый сыр, соевое молоко и 
обязательно сырые овощи и фрукты. А ужин отменяет: 
ся совсем. ` 

Поначалу было трудно, потому что ужин в моей 
семье - не просто ужин, а целый ритуал. Я приходила 
на кухню, облизывалась на все вкусненькое и говорила, 
себе: “Господи, дай мне силы удержаться и не съесть 
это все сейчас же!” А потом привыкла и осталась оч 
довольна результатом. _ ее ОИ 


новленного образца: 


1858 


‚ состав, смесь. 
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цан. 39. Бравый ста- 
ничник. 32. Есть у ре- 
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мые “голодные хищники. 8. что оно не в деньгах. 7. Моральная 
ст; дов вблизи пор-  наружность. 
г {пара лучей разойдутся из 
пень наказа 


екулы. 18: 


Е 
} 
| женный ‘крылатый па- 
& 
1 


11. Что получится, если 
одной точки? 


| мо ь - 
дат. 19. Первобытное “ни-ни”. 21. При- 
надлежность для игры в’ гольф. 22. И 
математическая, и охотничья, и бара- 
банная: 25. Драматург, с помощью ко- 
торого Марк Захаров вывел “Формулу 
любви”. 27. Часть авто, которая со вре- 
менем лысеет. 28. Посуда, которую 
‚ можно’ сдать. 


вший в азбуку Морзе. 
которая пахнет. 16. Титул 
ителя. 20. Калькулятор! ан- 
°23. Платеж в “общак” 
4. Итальянский целковый. 
пций на экране дисплея. 
весельчак. 29. Попу- 
вино. 30. Воору- 


занималась ии 
анасы имеет =: 


а Е ИЕ, 


Я ЖЕНЩИН 
По горизонтали. 1. То, что Карл Маркс боль- 
ше всего ценил в женщине, 
никелем, железом и марганцем. 8. Самый боль- 
шой зуб. 10. И платяной, и духовой: 12. Завивка, 
не страшащаяся головомойки. 
18. Путешествие по. воде. 
19.-Река, на которой находится крупнейший во- 
| допад. 20. Молочный продукт. 21. Штаны, кото- 
рые еще можно сделать из брюк, но уже нельзя из 
шорт. 25. У Ромео - Джульетта, у Тристана - ... . 
26. Марфа по отношению к Марфе. 27. “Ползу- 
чая” часть чулка. 30. Ухажер, которому ничего не 
светит, 31. Мужская светская вечерняя одежда. 
33. Человек с точки зрения кухарки. 35. Сковоро- 
да с. высокими прямыми бортами. 36. Целебный 


я: 
РВ] 


По вертикали. 2. Минимальные 
незнание которых приводит к максимальным г 
блемам в любом деле. З. Самая дешевая ! 
“Тарзанка” для мартышек. 6. Возб 
дебный документ. 7. Тип форточки. 9. Она 
чувственная, а бывает и платоническая. 
казская приправа. 13. Молдованка; ушедн а 
партизанам в лес (песенное). 14. Застекле 

помещение для выращивания теплолюбив 
тений. 16. Искусственный шелк. 17. На < | 
знаменитостей она обычно отдыхает. 22. Отец 

мужа. 23. Любовник-захребетник. 24. Про, 
делающий нас всех немного похожими на Я 
28. Соперница Джины Лоллобриджиды в “во 

бюстов”. 29. Режим похудения. 32. Минимал 
размер пьесы. 34. Именно на это дере 
А.С. Пушкин усадил русалку. Е 


4. Сплав меди с 


15. Одежда уста- 
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20 


м Азы зода 


И охотничья, и бара- 
4. Итал А Драматург, с помощью ко- 
нь опций на экране дисплея. Е © Марк Захаров вывел “Формулу 
вый” весельчак. 29 Полу. любви”. 27. Часть авто, которая со вре- 


Французское вино. 30. Воору- чу оак 28. Посуда, которую 
к ТЬ. 


ЕТЫ НА КРОССВОРДЫ, НАПЕЧАТАННЫЕ В № 7 


| 
|7 По горизон- | = Р 
9 Г тали. 5. Дом | ДЛЯ ЖЕНЩИН. „ДЛЯ ДЕТЕЙ з ы 
- для белки. 6. Его 1 По горизонтали. 1. Монисто. 4. Гу- По горизонтали. 1. Павлин. 4. Зон- 
выбрасывают на | | ляш. 8. Звон. 9. Шорты. 10. Аве. 12. тик. 7. Ясли. 8. Плюс. 9. Перро- 12._ 
4 1 да стоянке судна. | | Бюро. 14. “Лоск”. 15. Греза. 16. Аист. Афера. 13. Вальс. 14. Песнь. 15. Засов. | 
| 7. Подруга Вин- | | 20. Мисс. 23. Лютик. 24. Агар. 26. 20. Кювет. 22. Груз- 23. Дуло: 24. Лас 
Ре ни-Пуха. 9. Ме- | Тмин. 27. Фея. 29. Дамка. 30. Рапс. 31. тик. 25. Хоромы- 


| талл для солда- | |! Атолл. 32. Сарафан. По вертикали. 1. Пиявка. 2. Волк. З. | 
| Ё тиков. 10. Де- | По вертикали. 1. Музей. 2. Иена. З. Номер. 4. Зебра. 5. Тула. 6. Космос. 10. 
вочка, разгова- Туше. 5. Улыбка. 6. Шалость. 7. Орлов. Принц. 11. Канат. 14. Прогул. 16. Воло- 
ривавшая с Че- 11. Визг. 13. Эрос. 17. Ирис. 18. Смета- сы. 17. Тюбик. 18. Петух. 19. Курс. 21. 
13 ТА ширским котом. на. 19. Пюре. 21. Сандал. 22. Кайма. 25. Сумо. 

12. Время года, Фасон. 27. Фата. 28. Ярка. ; ны 


16 8) когда появляют- | 
| ся подснежни- і ДЛЯ МУЖЧИН 
ки. 15. Оказозч- } По горизонтали. 1. Мо- 
ный “дрессиров- лодчик. 4. Вышибала. 8. 
18 щик” щуки. 16. Буря. 10. Пиво. 12. Стра- 
Круглая по- ховка. 15. Фланг. 18. Ко- 
| щадка для цир- нюх. 19. Анекдот. 20. Ре- 
ковых пү тав зерв. 21. Эврика. 25. Симп- 
х лений. 17. Сы- том. 26. Жучок. 27. Кисть. 
для макулатуры. 18. Страна с самым большим в мире количе- 30. Кинотеатр. 31. Неуч. 33- 
С ипедов. Осел. 35. Шлагбаум. 36. 
кали. 1. Много цветов вместе. 2. Походный сосуд Спринтер. 
инейка с делениями на измерительных приборах. 4. По вертикали. 2. Лир. З. 
жеребца. 8. Тенистая дорожка в парке. 9. Никто Честь. 5. Шапка. 6. Али. 7. 
Дрожит (загадка). 11. В школе она бывает первая Махорка. 9. Уфолог. 11. Ва- | 
-— а: или вторая. 12. Сырость в люта. 13. Инспектор. 14. Со- 
ЛЕФОН СЛУЖБЫ УТ воздухе. 13. Вооруженные | | бакевич. 16. Анархия. 17. Со- 
915 силы страны. 14. Гараж, в | | автор. 22. Крупье. 23. Сплет- 
1 -42 4-5 ү который въезжают на шас- | | ня. 24. Острие. 28. Вилла. 29. 


си. і (76р: 32. Ура. 34. Сет. 
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Посты, во время | 
которых Церковью 
наложен запрет на 
мясную и молочную 
(скоромную/ пищу, 
были введены эза- 
‚долго до появления 
ЖРИСТИЯНСТВА и ДЛЯ | 
многих стали при- | 
БЫУНЫМИ ДНЯМИ ВОЗ- 
‚длермания и умерен- 
ности в еде, делах и 
страстях. В право- 
славном церковном 
календаре около 
двухсот дней в году 
занято постами. 


Соблюдение поста - 
трекрасное оздорови- 
тельное средство, позво- 
сающее сбалансировать 
е рацион, возмож- 
ность вернуться к есте- 
ственному для. человека 
`плодоядному” способу 
чзитания. Вегетарианская 


- дело не только 
ре и вкуса, но и 
гие ленных навыков и 


привычек. Вот рецепты 


а, ев у аАегНнАТЯтТельных ПОСТ- 


‚ научившей готовить оригинальные каши для малышей. 


| рый составляет 3000 


ДЛЯ ТЕЩИ И МАЛЫША 


“Друг дома" в каждом очередном номере определяет самый 
вкусный рецепт и наиболее полезный совет из числа присланных. 
в газету нашими читателями. Награда победителям составляет 
500 рублей каждому. Е 

По итогам конкурсов в “Друге дома” № 9 кулинарный приз. 
получают “Тещины блины”, которые посоветовала п иготовить на 
Масленицу всем тещам Татьяна СМОТРОВА изг. усь-Хрусталь- 
ный Владимирской области. Приз за лучший совет достался 
участнице нашего Клуба взаимопомощи Альбине Александ- 
ровне КОРЖОВОЙ из с. Воскресенское Саратовской области, 


Поздравляем победителей! 

Чтобы принять участие в наших конкурсах, надо отпра- 
вить в редакцию свои наиболее удачные кулинарные ре- 
целты, оригинальные полезные советы, проверенные на 
себе диеты, гимнастики и т.д. При этом не забывайте 


полностью указывать свои адрес, фамилию, имя и отче- 
ство. 


ЗАПОЛНИШЬ АНКЕТУ - 


“Друг дома” в каждом.но- 
мере проводит опрос чита- 
телей. А чтобы отвечать было 
веселее, установлен своего 
рода призовой фонд, кото- 
е руб- 
лей на каждый выпуск “Дру- 
га дома”. Все вырезанные 
из газеты, заполненные и 
присланные в редакцию ан- 
кеты будут разыграны, и по 
принципу, кому больше 
повезет, при помощи ком 


пьютера будут определены В 
счастливчики - двенадцать 
таталай которым доста- 
нутся призы по 250 - 
лей. Бус 
Только одно усл 
О! = 
очередного ме нанан 


ном случае - до 1 апреля 2005 
будем опрелелат = < 


оч 


пены 


С >облюдение поста - 
рекрасное оздорови- 
льное средство, позво- 


В? ственно ое 
К ^ иному Для челов 
плодоядном! 


У” способ 
питания. Вегетарианскау 


пища - дело не только 
аппетита и вкуса, но и 
определенных навыков и 
привычек. Вот рецепты 
сытныхи питательных пост- 
ных блюд, которые стали 
традиционными в нашей 
семье. Их быстро и легко 
можно приготовить в буд- 
ни и праздники в тече- 


н 
ие года из продуктов, что 
всегда под рукой. 


САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ 

Капусту шинкуют тонкой со- 
ломкой, пересыпают солью, пе- 
ретирают до появления сока, 
добавляютсахар, заправляютук- 
сусом и растительным маслом 
Весьма популярным блюдом во 
время поста является салат из 
квашеной капусты, заправлен- 
ный подсолнечным маслом. Его 
можно разнообразить и “утяже- 
лить” различными добавками: 
луком, морковью, яблоками, 
солеными грибами, огурцами, 
вареным картофелем. 


ВИНЕГРЕТ 

В его состав обязательно 
входит вареная свекла. Ее пе- 
ред смешиванием с остальны- 
ми продуктами желательно от- 
дельно заправить растительным 
маслом для сохранения окрас- 
ки овощей. В винегрет крошат- 
ся вареные морковь и карто- 
фель, соленые огурцы или от- 
жатая от рассола квашеная ка- 
пуста, зеленый горошек, лук, 
соленые грибы. 
Заправляют винег- 
рет, как правило, 
подсолнечным мас- 
лом. 


постный 

БОРЩ 

С ФАСОЛЬЮ 

Отваривается 
белая “сахарная” 
фасоль. В этот от- 


вар кладется пассерованная 
свекла. Когда бульон посвет- 
леет, засыпается порезанный 
брусочками или дольками кар- 
тофель. После него - черед 
тушенной с томатом моркови. 
Сразу же за ней идет поджа- 
ренный с мукой лук. Перед 
концом варки закладывается 
нашинкованная соломкой ка- 
пуста. Не помешает добавка из 
нескольких ложек подсолнеч- 
ного масла. Ну и, естественно, 
разных специй, зелени. 


плов 

торые считают, что ос- 
й компонент в нем - это 
мясо. Между тем постный плов 
выглядит не менее аппетитно, 
чем. мясной: Главное - это пра- 
вильно сваренный рис. Вот как 
его готовить. В посудину (луч- 
ше всего чугунный казанок) 
слоем от одного до трех сан- 
тиметров наливается перека- 
ленное подсолнечное масло: 
Потом туда закладывается лук, 
нарезанный кубиками или тол- 
стыми кольцами, морковь, на- 
шинкованная соломкой, мож- 
но добавить немного сладкого 
перца. Все это тушится, и ми- 
нут через двадцать сверху за- 
сыпаютровным слоем тщатель- 
но промытый рис, который 
слегка приминают ложкой. За- 
тем утрамбованную поверх- 
ность риса осторожно залива- 
ют водой так, чтобы она по- 
крывала рис слоем 1-2 санти- 
метра. Во время кипения плов 
не закрывают крышкой, но 


когда вода полностью испа- 
рится, сверху кладут, плотно 
прижимая к стенкам, тарелку. 
Готовый плов протыкают в не- 
скольких местах палочкой и 
оставляют закрытым на 15-20 
минут, чтобы он упрел. 


ПИРОГИ 

Известно, что именно ими 
красна изба. И в будни, и в 
праздники. Для начинки мож- 
но использовать картошку, ка- 
пусту, морковь, лук, тыкву, гри- 
бы, зелень, яблоки, варенье, 
сухофрукты. А вот как готовит- 
ся постное дрожжевое тесто. 
На 600 г муки берется стакан 
воды, 100 г подсолнечного 
масла, 25 г дрожжей, 2 чайные 
ложки соли, чайная ложка са- 
хара. Дрожжи, сахар, 1-2 чай- 
ные ложки’ муки развести в 
четверти стакана воды, оста- 
вить на 15 минут. Разведен- 
ные дрожжи, водуи масло сме- 
шать с мукой, замесить некру- 
тое тесто, оставить подойти в 
тепле, Когда подойдет, разде- 
лать под пироги, подпыляя 
слегка мукой. 


МАКАРОНЫ С СОУСОМ 

Совсем другой вкус будет У 
макаронных изделий (как, кста- 
ти, и у каш), если их заправить 
грибным, томатным или луко- 
вым соусом. В качестве за- 
правки можно использовать 
пережаренные с луком мор- 
ковь, сладкий перец, помидо- 
ры, грибы. 


Владимир СУПРУНЕНКО. 


| присланные в редакцию ан- 


| принципу, 


г “Друг дома” 


` Хочу спросить у “Друга дома” о. 


(нб е а геа №0 В 
лей на каждый выпуск "Дру- 
га дома". Все вырезанные 


из газеты, заполненные и 


кеты будут разыграны, и по 
кому больше 
повезет, при помощи ком-, 
пьютера будут определены 
счастливчики. двое 

1 ле кото! с 
Нея призы по 250 руб-. 


лей саайан 


и усаг. эсда 

- анкета Из 
очередного ном отправлена 
в редакцию до ой 
ном случае - д 
будем определять по почтовом 
Если есть желание, присылайте 


графии. 
о итогам розыгрыша, анкет из “Друга 


дома” № 12 за прошлый год в счастливую 
дюжину попали Инна Ар- 

кадьевна АЛЕКСАНДРОВА из Чебоксар, 
Ольга Юрьевна АЛЕКСЕЕВА из пос. Шимск 
Новгородской области, Лариса Валерьев- 
на ГОРБУНОВА из с. Красногорское Алтай- 
ского края, Марина Артуровна ДОБРЫ- 
НИНА из с. Манушкино Московской облас- 
ти, Мина Андреевна КАЗАНИНА из Якутс- 
ка, Никита Геннадьевич ЛАТЫНЦЕВ из 
Улан-Удэ, Людмила Викторовна ЛЯГИНА 
из Выборга Ленинградской области, Ольга 

Васильевна МАТВИЙЧЕНКО с х. Барани- 

ковский Краснодарского края, Лидия Гри- 

горьевна МАТЮШИНА из Красноярска, 

Надежда Николаевна ОЗЕРОВА из с. Тре- 

соруково Воронежской области, Надежда 

Павловна ХРЯВИНА из г. Кимры Тверской 

области и Елена Николаевна ЧЕ- 

КАЛКИНА из г. Омутнинск Киров- 

% ской области. 

Поздравляем победителей! 


Марина 


Ольга Васильевна 
МАТВИЙЧЕНКО 


Фамилия, имя, отчество: > 


Домашний адрес. 


чины и мотивы 
поступков. Оксане, да, навер- 
ное, не только-ей, до свадьбы 
не помешало бы узнать о сво- 
ем женихе следующее. 

1. Изменял ли его отец 


Парень, с которым я встречаюсь почти год, сделал мне 
предложение. А я боюсь, что он не сможет быть верным 
мужем: уж очень он общительный, компанейский. А как 
считают психологи - можно ли предугадать склонность муж- 
чины к супружеской измене? 


На этот вопрос мы попросили ответить 
психоаналитика Андрея Георгиевича САРАКУЛА. 
- Каждый человек в той 
или иной степени предсказу- 
ем, ведь модели его поведе- 
ния (в том числе ив супруже- 
стве) формируются фактора- 
ми вполне реальными, нагляд- 
ными. Изучите их - и вы пой- 
мете человека гораздо глуб- 
же, сумеете определить при- 
многих его 


жене и по какой причине? Если 
отец изменял, его модель по- 
ведения может унаследовать и 
сын. Это означает, что сын в 
будущем может изменить так 
же, как и отец, подражая ему 
на бессознательном уровне 
2. Какие отношения у ва- 
шего избранника с мамой? 
Если конфликтные, то важно 
обсудить это с ним, иначе 
отрицательные эмоции, сегод- 
ня предназначенные для мамы, 
завтра он может перенести на 


Наверное, первое, с чего 
надо начинать заниматься с ре- 
бенком, причем. чем раньше, 
тем лучше, - это элементарной 
пальчиковой гимнастикой, на- 
правленной на развитие мел- 
кой моторики рук. Пожалуй, 
излишне говорить, насколько 
на важна для развития ребен- 
ов таких игр: мно- 


р 


НН 


1ОЧКа, этот пальчик- я, вот и 
‘Моя семья’, - по одному, 
большого, разжима- 
один вари- 


П била на пары, 


вас. Измена может быть заме- 


Оксана Л-ВА. Санкт-Пе тербург. 


ной агрессии, поэтому в ва- 
ших взаимоотношениях может 
возникнуть обман 

3. Страдал ли кто-то из ро- 
дителей от алкоголизма или 
наркомании? Если страдали, то 
их сын получил очень много 
невротического материала (пе- 
реживаний и конфликтов), ко- 
торый в будущем может спро- 
воцировать его на полигамный 
секс, служащий в таких случа- 
ях психологической защитой. 

4. Случается ли во время 
свиданий, что’ он вас обманы- 
вает? Если да, то это означает, 
что такова его модель обще- 
ния с близкими людьми. А от 


Ксожалению. и блаа о 


| 
| 
| 
| 


обмана на словах до супру- = 


жеской измены один шаг. 

5. Старается ли в разгово- 
ре с вами преувеличивать свои 
достижения и свой личност- 
ный образ? Если он это делает 

значит, страдает от серии 
комплексов неполноценности, 
и прежде всего неполноцен- 
ности своей мужественности. 
С такими психологическими 
данными молодой супруг час- 
то пытается самоутвердиться 
как мужчина за счет походов 
“налево” 

6. Колеблется ли он при 
необходимости принять ответ- 
ственное решение? Это каче- 
ство характера показывает, что 
мужчина не уверен в себе, и 
если он не попытается ком- 
пенсировать свой недостаток 
в сексуальных контактах на сто- 
роне, то за него это могут 
сделать женщины, страдаю- 
щие от нехватки мужской лас- 
ки. 


кроме вас, с которыми | 
приходится конкурировать? 
Он создает эту кон о 
сам? Пытается таким об; 
убедиться, что его действи- 
тельно любят? Так бессозна- 
тельно поступают те мужчи- 
ны, у которых в младенчестве 
были плохие эмоциональные 
взаимоотношения с мамой, 

...И вот вы продумали от- 
веты на все эти вопросы и 
выяснили: да, ваш избранник 
способен на супружескую из- 
мену. 

Перечеркнет это “откры- 
тие” ваши чувства или побу- 
дит как-то иначе строить от- 
ношения, лучше защищать 
свою семью - решать вам. В 
конце концов, способность, 
как показывает жизнь, дале- 


ко не всегда реализуется в 
поступках... 


Записала 
Юлия СМИРНОВА. 


7 („ныряют впр) 
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мышление. Детям 
ВЯТСЯ потому, что очень смеш 
ные. Например, 
на листе бумаги напишите 
забавные стихи и попросите 
ребят прочитать, правильно 
сопоставляя строки по смыс- 
лу. Например: 


ка", дети должны хлопнуть в 
ладоши (присесть, подпрыг- 


на доске или 


Рыбки летают в саду а 
уду, 


: по ветке, 
(Белка кушает конфетки. 
. придумать множе= 


ги УС ААА м АА 
тем лучше, - это элементарной 
пальчиковой гимнастикой, на- 
правленной на развитие мел- 
кой моторики рук. Пожалуй, 
излишне говорить, насколько 
она важна для развития ребен- 
ка. Вариантов таких игр мно- 
жество, например - “Моя се- 
мья”. Ребенок сжимает руку в 
кулачок, затем, приговаривая: 
“Этот пальчик - дедушка, этот 
хальмк - бабуцка, этот паль- 
ЗИК - мамочка, этот пальчик - 
папочка, этот пальчик я, вот и 
вся моя семья", ~ по одному, 
‘начиная с большого, разжима- 
ет пальчики. Еще один вари- 
ант: ритмично сжимая и разжи- 
мая кулачки, приговаривайте: 
“Ты, утенок, не пищи, лучше 
маму поищи”. “Пальчики здо- 
роваются" - аккуратно прижми- 
те подушечки соответствую- 
щих пальцев друг к другу (боль- 
шой палец правой руки к боль- 
шому пальцу левой, указатель- 
ный к указательному, средний 
к среднему и так далее). А 
теперь “Пальчики дерутся” - 
упражнение выполняется та- 
ким же образом, но здесь нуж- 
но легонько постучать поду- 
шечками пальцев. 
Следующая группа игр на- 
правлена на развитие коорди- 
нации движений и внимания, 
например “Морковка - капус- 
тка”. Дети встают в круг, руки 
держат на поясе. Когда веду- 
щий говорит “капустка”- дети 
должны поднять руки над го- 
ловой, а на “морковку” - руки 
опускаются. Естественно, нуж- 
но стараться как можно боль- 
ше запутать детей. Еще один 
вариант: игра “Гномики и ве- 
ликаны”. На слово ведущего 
“гномики” - все приседают, а 


К сожалению, у большинства родителей с. 
тип, что умненький развитый ребенок обяз. 
неуклюжим, сутулыми в очках. Понятно, 
таковы, что детям приходится очень мно, 
столом как на занятиях, так и выполняя д. 
створодителей стараются буквально с пятилет “загрузить”р 


миязыками, музыкальной или художественной школой. 
неправильно считать, что все 


Более того, 


материал вовремя подвижной игры. О том, 
вает преподаватель московского лицея 


МИРОШНИЧЕНКО. 


на слово “великаны” - встают в 
полный рост и поднимают руки, 

Можно предложить детям 
поиграть в “Колпак”. Ведущий 
произносит: 

Колпак мой треугольный, 

Треугольный мой колпак, 

'А если колпак 

не’ треугольный, 

То это не мой колпак. 

Дети вслед за ведущим дол- 
жны хором повторять это чет- 
веростишие. Потом нужно еще 
раз повторить его, но уже вме- 
сто слова “треугольный” нужно 
показать треугольник пальца- 
ми, а произносить это слово 


вслух уже нельзя. В следую- 
щем повторе нужно исключить 
еще одно слово и вместо слова 
“мой” нужно указать рукой на 
себя. В третий раз и само слово 
“колпак” нужно заменить пока- 
зом колпака над головой. Так 
что в четвертый раз все слова 
четверостишия заменяются дви- 
жениями. Таким образом у вас 
получится своего рода веселая 
пантомимка. К этой же группе 
можно отнести веселую игру 
“Кузнечики”. Ее можно исполь- 
зовать в качестве разминки в 
середине урока, От детей тре- 
буетсявнимательно слушать ве- 
дущего и выполнять опреде- 
ленные} движения. 

- Поднимите плечики (дети 
поднимают плечи). 

- Прыгайте, кузнечики! 
(дети прыгают на месте). 

= Прыг-скок, прыг-скок! 

- Стоп! Сели! (дети оста- 
навливаются, садятся на кор- 
точки). 

- Травушку покушали (нуж- 
но наклонить голову вниз). 

- Тишину послушали (вста- 
ли). 

- Выше, выше, высоко (дети 
опять прыгают), 

- Прыгать очень нам легко. 

Очень хорошо развивает 


формировался устойчивый стерео 
ательно будет слегка полноватым, 
что современные школьные программы 


го времени проводить за письменным 
омашние задания. 


К тому же большин- 
ебенка иностранны- 
Но при этом совершенно 


эти знания малыш должен получать сидя за партой. 
дошкольниками даже младшим школьникам гораздолегче усваивать 
какие это могут быть игры, рассказы - 
“Золотой ключик”, хореограф Светлана 


внимание игра “Части тела”. Ве- 

дущий произносит слова: “паль- 
цы”, “колено”, “плечи”, “голо- 
ва”, И в обратном порядке. При 
этом дети должны выполнять 
следующие движения: руки по- 
ложить на голову, затем на пле- 
чи, на колени, щелкнуть паль- 
цами, а затем все повторить в 
обратном порядке. Сначала все 
выполняют медленно, а потом 
темп увеличивается. 

Еще одно упражнение на 
развитие активного внимания 
- это игра “Тень”. Два ребенка 
“идут по) дороге через поле”, 
Причем один’ впереди, а дру- 
гой на два-три шага сзади. 
Второй - это тень первого, его 
задача точно повторять дви- 
жения первого, который то 
нагнется “сорвать цветок”, то 
попрыгает на одной ноге, то 
присядет, то посмотрит по сто- 
ронам. 

По такому же принципу 
можно проводить игры, на- 
правленные на закрепление 
пройденного материала, будь 
то таблица умножения или 
иностранный язык. Например, 
ведущий договаривается с 
ребятами, что, когда 
он произнесет по-ан- 
глийски слово “лягуш- 


Алкоголизм. По 
Заслуженный вра' 


авляя строки по смы 
например: 

Рыбки летают в сади 
Птички ныряют в пруду. 

Мальник СЕ ВЕНЕ 


Белка ает конфетки. 

Можно придумать множе- 
ство разнообразных игр с мя- 
чом: Одна из них - "Назови 
правильное слово". Кстати, эта 
игра также многовариантна- 
Все игроки становятся в круг. 
Ведущий бросает мяч игроку 
и произносит любое суще- 
ствительное в единственном 
числе. Ребенок ловит мяч, на- 
зывает это существительное 
во множественном числе и 
бросает мяч ведущему. На- 
пример: 

груша - груши, 

перчатка - перчатки, 

НОЖНИЦЫ - ... 5) 

Варианты заданий могут 
быть различными. Например, 
назвать глагол в первом лице 
единственного числа: 

читать - читаю, 

кусать - кусаю, 

писать - пишу. 

Можно попросить назвать | 
профессию в женском роде: 

повар-повариха, 

учитель-учительница, 
кузнец- 

Следующая игра называ: 
ется “Придумай слово”. Ве | 
дущий бросает игрокам мячи || 
называет слово, состоящее из | 
двух слогов. Ребенок ловит | 
мяч и придумывает словс 
началом которого будет в 
рой слог предыдущего сло! 
и бросает мяч следующе 
игроку. Например, каша 
шары-рыба и так далее. П; 


придумать слово. 
Изобрести таких и! 
но немало. Главное - 
о том, что 4-6-летн 
играют с не меньшей, 
жалуй, даже с боль 
той, нежели учатся. 
му бы и не совмест 
этих процесса? = 


всех женихов 
том повстре- 
Он был моим 
уже имел опыт 
рака. Что мне 
ось в нем - так 


ГО слова по отношению 
шей супруге (“Мы оба 
‚ но просто слишком 
объяснял он). Боль- 
он продолжал помо- 
- и денег подбрасы- 
| что-то по хозяйству 


Через какое-то время мы 
женились, и Иван переехал 
не. Это были самые счас- 
вые дни моей жизни. я 
| каждое утро просыпалась с 
мыслью - У меня есть муж, 
‘любимый муж... Мне казалось 
- такого счастья не бывает, 
; это все как-то нереально. Но 

Е А муж утверждал: бывает, есть 
и будет. Но... я все же оказа- 
лась права. Меня со време- 
нем все больше и больше 
раздражали звонки его быв- 
шей супруги. Она взяла моду 
звонить почти каждый вечер 
любезным тоном, просить к 

А - 


тензии не могу. Я 
мне просто нет 
туация.. 

Такое положение вещей, 
когда супруг уделяет слишком 
много внимания своей быв- 
шей семье, 
встречается не так уж и редко. 
Естественно, что новой жене 
не доставляет удовольствия, 
когда ее муж отдает половину 
своего времени и денег фак- 


не ревную - 
риятна эта си- 


тически теперь уже чужой жен- | 


щине, решая при этом ее пси- 
хологические и бытовые про- 
блемы. И если поначалу обыч- 
но терпят молча, то потом это 
вызывает или скрытую. агрес- 
сию, или явное недовольство. 
И это вполне нормальная: ре- 
акция, потому что, здесь про- 
исходит элементарное нару- 
шение границ сегодняшней 
семьи. 

Почему же порой бывшие 
мужья тянут двойную ношу? 
Здесь обычно бывает несколь- 
ко вариантов - либо мужчина 
до сих пор продолжает испы- 
тывать чувство вины (“я ей 
жизнь испортил”, “она столько 
терпела меня”, “я принес ей 
одни неприятности”), либо это 
человек с огромным чувством 
ответственности и за себя, и 
за “того парня”, либо просто 
привычка - он жил В таком 
ритме с этой женщиной пять 
лет, он так же живет и шестой, 
и седьмой год. И если раньше 
“Дорогой, нам 
вещи на дачу", 
выполнял это при- 


к сожалению, | 


Моя приятельница узнала, Что | 
ее муж гуляет, и даже выследила 
его. Они прожили вместе 20 лет, у 
них двое’ детей. Вот теперь она 
| спрашивает моего совета - разво- 
| диться или нет? Но кто я такая, 
| чтобы советовать? Поэтому я и | 
‘решила спросить специалиста - что 
делать моей знакомой, ведь день- 
ги зарабатывает он, и придется 
квартиру разменивать, и с детьми 
будет трудно. А вопрос такой: как 
тактичнее поступить в. данной си- 
туации, чтобы муж понял, что жена 
знает о его неверности, и прекра- 
тил свои измены? Как сохранить 
семью? 


Л.Н. Киров. 


|. 


Есть такая ДЁтская игра - 
“испорченный телефон": пер- 


мужчину и не могут при- 
вести к развалу семьи. 
Поэтому если жена гото- 
ва терпеть уязвленное 
самолюбие или ей без- 


различны похождения 
мужа, то в супружеских 
отношениях можно ни- 
чего не менять. 

Другое дело - роман, 
затянувшийся на полго- 
да-год или даже доль- 
ше. Возможно, тут лю- 
бовников уже связывают 
достаточно прочные от- 


ношения, чтобы мужчина за- 


для семейной жизни вариант 
- Это наличие параллельной 
семьи: на протяжении не- 
скольких лет есть единствец- 
ная и постоянная любовница, 


вый игрок говорит “собака”, а 
на выходе получается “кон- 
трабас". Знакомая не хочет 


думался о замене жении ы, 

Ёнщины Е 
не приносящей солена 
удовлетворения, на другую 
женщину, на новую семью, в 


порой даже рорувлуая 


го действия, для вз 
рой порой бывает 


е раз говорила у “что 
восхищаюсь его благород- 
СТВОМ по отношению к жен- 
терпела месяц, дру- 

ГОЙ, третий. И когда мой муж 
мчался среди ночи, чтобы 
вызвать “скорую”, а то у меня 
сердце прихватило” и когда 
ей нужно было отвезти на дачу 
мебель, сдать в чистку дуб- 
ленку и так далее... Она про- 
сто откровенно. претендова- 
ла на моего мужа и не скрыва- 
ла этого! В итоге я все-таки 
высказалась на эту тему... “Ну 
что ты, - говорил мне люби- 
мый, - она же такая беспо- 
мощная, ей просто не к кому 
больше обратиться...” Вот уже 
‘почти два года, как мы жена- 
ты, а эта круговерть все не 
прекращается. У меня такое 
‚ощущение, что мы живем 
троем. Что с этим делать, как 
| изменить ситуацию - я просто 
наю... 

Ау меня такая проблема, 
оворит 25-летняя Катя. - 
с Артемом женаты почти 
ода, у нас годовалая доч- 
о в бывшей семье у мо- 
ужа растет сын. И самое 
что практически 


емье, объясняя это тем, 
енку нужен отец”. 
одумать, что нашей 
в выходные он не ну- 
ольше того - они с 
женой ‘вместе учи- 
ом институте. И 


ор ходят туда 
ои не разводи- 
“Артем говорит 


_ Либо принимае 


‘стоянно имеете ! 


ее Неба | 
привычка - он жил в таком | 
ритме с этой женщиной пять 
так же живет и шестой, 
] ` И если раньше 


каза; А я 
Рада 
комб тае - заслышав зна- 
Еее с аи и 
о у действия и сейчас, 
3 реальное положение 
вещей совсем другое. 

В этих случаях нужно для 
Сала одат муку один т 

‚Вопрос: ты определись, в 
какой семье ты живешь? А по- 
том тупо и нудно объяснять 
своему любимому, что как жене 
вам обидно, не нравится, вы 
злитесь на то, что вам принад- 
лежит лишь “половинка мужа", 
и вас вовсе не устраивает такое 
положение вещей. Что нельзя 
жить прошлым и нести ответ- 
ственность за всех людей, с 
которыми когда-то дружил, | 
встречался, которых любил... | 
Что, в конце концов, она’ тоже | 
выбрала его, а следовательно, 
еще большой вопрос, кто кому. 
портил жизнь. Понаблюдайте | 
за их взаимодействием - почти 
всегда в таких случаях бывшие | 
жены просто'мачипулируют му- | 
жьями, используя их .в. своих | 
интересах, Обязательно! поста- | 
райтесь “открыть глаза? на про- | 
исходящее своему’ Слаговер- | 
ному: 

Но. может быть и’ совер- 
шенно другая причина = муж- 
чина просто не желает дозкон- 
ца’ расстаться со своей “быв- 
шей” - любовь, эмоциональт. 
ная привязанность, зависи- 
мость именно от этой женщи- 
ны держат его на хорошем 
крючке. И он ‘никогда не будет 
до конца принадлежать вам. В 
таких случаях никакие объяс- 
нения не помогут, и есть лишь 
два варианта. Либо вы Е 
даете! семью, а просто ж И 
те вместе. и выжидаете = 
кончатся их отношения или. нет. 

те все как есть, 
замуж и Пот 
доме сопер- 


‘выходите за него 


ОВОЛЯЕВА, 


ницу.... В , 
ее С у 


А ДО мА ЛАЗ РЕА 


‘семью? 
АЕ ы. Р Л.Н. 
0 Есть такая детская игра - 
испорченный телефон”: пер- 
вый игрок говорит “собака”, а 
на выходе получается “Кон- 
трабас”, Знакомая не хочет 
брать на себя ответственность 
и попросила вашего совета, а 
вы, чтобы не чувствовать себя 
виноватой, если что-то пой- 
дет не так, переадресовывае- 
те вопрос специалисту. Но 
специалисту по чему - по чу- 
жой жизни? Вряд ли такие 
есть. Можно говорить об об- 
| щих направлениях, о тенден- 
|циях, но давать совет кон- 
| кретной женщине, да еще за- 
| очно, да еще через третьи 
| руки, - нелепо. Поэтому по- 
| звольте мне рассказать имен- 
о о том общем, что обычно 
[объединяет подобные случаи, 
решать конкретно может 
олько сама женщина. 
Итак, вопрос в том, как 
"вернуть мужа в семью. Уже 
|хорошо, что речь не идет о 
| том, разводиться или нете 
| это никогда не стоит доверять 
решению чужих людей. Но ив 
| данном вопросе есть свои под- 
| водные камни. Ведь измена 
| никогда не бывает случайной 
|- для всего есть определен- 
|ные причины, которые чаще 
не лежат на поверхности, но 
вполне могут быть открыты. 
Человек на стороне всегда 
ищет то, чего не получает в 
семье, - заботы, доверия, 
страсти, может, им просто 
пренебрегают. И вернуть, на- 
пример, мужа в семью - озна- 
чает дать ему это или, наобо- 
рот, исключить из семейной 
жизни то, что’ его отпугивает, 
Надо понять, на каком 
уровне находятся измены 
мужа. Самое простое и почти 
безопасное для семейной 
жизни - случайные женщины, 
служащие лишь отдушиной на 
оне, например, редкой по- 
ловой жизни. Такие романчи- 
ки-однодневки не затягивают 


м па е АСА 


тактичнее поступить в данной си- 
туации, чтобы муж понял, что жена 
знает о его неверности, и прекра- 
тил свои измены? Как сохранить, 


Киров. 


отношениях можо пис 


Другое дело - роман, 
затянувшийся на полго- 
да-год или даже доль: 
ше. Возможно, тут лю? _ 
бовников уже связывают 
остаточно: прочные от- 

ношения, чтобы мужчина” 5898 
думался о замене женщины, 
не приносящей большого 
удовлетворения, На другую 
женщину, на новую семью, в 
которой (как ему кажется) бу- 
дет больше и взаимопонима- 
ния, и радости, и секса. В та- 
ком случае нужны быстрые и 
точные действия, привлекаю- 
щие мужа обратно в семью и 
показывающие преимущества 
существующего брачного со- 
юза перед возможным новым. 

Порой для открытия того, 
что мужчина ищет у. любовни- 
цы, достаточно сравнить себя 
с ней. Я скромная - она раско- 
ванная, я не пользуюсь косме- 
тикой - она делает это умело, 
я хожу в брюках “сухопутный 
шторм” - она всегда в мини- 
юбках. Конечно, такое пере- 
числение дает лишь внешние 
приметы различий, но с чего- 
то же надо начинать. Нередко 
размышления стоит вести от 
противного: вот я, не привле- 
кающая мужа, а если во мне 
все перевернуть на 180 граду- 
сов? Такая перемена в женщи- 
не вполне может оказаться 
весьма привлекательной для 
мужчины, который привык к 
ежедневному и неинтересно- 
му общению с законной и чин- 
ной женой. 

Ну а поскольку, по народ- 
ной мудрости, ночная кукушка 
дневную перекукует, то ин- 
тимным отношениям в возвра- 
щении мужа отводится очень 
большая роль. Стать новой и 
загадочной, позволить мужу то, 
чего он так хотел долгие годы, 
но при этом дать понять, что, 
это новое не конец пути, - все 
это способно привлечь самого 
гулящего и отстраненного от 
семьи мужчину. Как это сде- 
лать - вопрос отдельный, хотя 
и строящийся на тех же прин- 
ципах: делать то, чего не было. 
раньше. : 


1 
будет трудно. А вопрос такой: И чего ‘Не’ менять: 
| 


ка от своего. любимого л 

чины. Это мина замедленно-. 
го действия, для взрыва кото- 
рой порой бывает достаточ- 
но пустяка, который враз пе- 
ревесит долгие годы супру- 
жества, общих детей, нажи- 
тые материальные ценности: 

Параллельная семья - при- 
знак глубочайшей и серьез- 
нейшей болезни семьи ос- 
новной. Так что стоит очень 
серьезно подумать, сохранять 
ли такое больное образова- 
ние - все равно из него не 
получится ничего хорошего- 
Но и в этом случае шансы на 
сохранение семьи существу- 
ют. Ведь если мужчина столь 
долго не уходил из основной 
семьи, то что-то его там удер- 
живало. Вот и надо понять, 
что, и усилить это. Любовь к 
детям или невозможность раз- 
делить любимую дачу - у каж- 
дого человека есть свои бо- 
левые точки, которые можно 
использовать в лучших це- 
лях. 

Словом, вариантов для от- 
влечения мужа от гуляний мно- 
го, но все они упираются в. 
одно большое НО! Что бы выў 
ни предпринимали, в основе 
этого должно лежать соб- 
ственное желание; не игра и 
принуждение, а желание со: 
хранить любовь к мужу, ! 
загоняя мужчину в ненавист: 
ную клетку. В 


Наконец, самый опасный. 


итальянского “шершавая хожа”) диетологи разра- 
проявляется не только заболе. ботали нормы их 
ванием кожи и слизистых оболо- 0 5 П та 8 ол 5 А ША 28 
чек, нои желудочно-кишечными 

и нервно-психическими рас- 
стройствами, нарушением сна, 
делрессиями. 


В никотиновой кислоте составляет 15-2. 

Богаты ниацином продукты животног 
Это прежде всего печень и субпродукты, 
копченая и соленая рыба, свежий карп.. 
кислоты в гречневой крупе и грибах, 
Однако ниацин лучше всего усваивается из животных про- 
дуктов, чем из растительных. 


Причина этого заболева- 

ния - нехватка в организме 
никотиновой кислоты (вита- 
мина РР - ниацина) и других 
витаминов группы В, кото- 
рые обеспечивают нормаль- 
ный обмен веществ в орга- 
низме. 

Природа так создала че- 
ловека, что он не синтезиру- 
ет витамины или синтезирует 
их в незначительном количе- 
стве. Правда, не- 
которые из них 
образуются мик- 
рофлорой кишеч- 
ника. В основном 
| витамины посту- 
Ш пают вместе с пи- 
щей. 

Чтобы не за- 


болеть пеллаг- | 
рой, необходимо 
Недостатокв организмевита- ° Рацион питания | 
постоянно вклю- | 
Минов, особенно в зимне-весен- чать продукты, | 
нии период, может привести к 4 


содержащие ни- | 
различным заболеваниям. Одно котиновую кис- | 
из них, довольно распространен- лоту и витамины 
ное, 


- пеллагра (в переводе с группы В. Врачи- 


физического и 
умственного тру- 
да человека. Так, 
ежедневная по- 
требность только 
4 миллиграмма 
о происхождения 
мясо, птица, 
‚ Много никотиновой 
а также в дрожжах, 


гие - леча 
смазывают м 
настоем ли 


ного масла 1: 
дней при комна` 
температуре. 
Для лечения. 
ных заболева 
можно делать на 
из околоплодни 
Его готовят сл 
щим образом: 5 1 
ловых ложек сы 
заливают 0,5 ли 
горячей воды, ки 
тят 15 минут, о 
дают и процеживают 
Применяют наружно 
в виде примочек, 
ванн и обмывани! 
Туберкулез кожи 
чат вытяжкой из кор 
и листьев ореха - ю 
лоном. Е 
Зрелые орехи 
не только калорий: 
ный продукт питан 
превышающий в 
раза калорийность 
пшеничного хлеба 
высшего сорта, но и 


полезны для профил 
лечения атеросклер 


Витамины группы В, содержащиеся также в указанных 
выше продуктах, есть в свинине, бобовых, лесном орехе 
{лещине), соевой муке, яичном желтке и пр. 

При таком большом ассортименте. продуктов, предло- 
женном диетологами, нетрудно избежать дефицита назван- 
ных витаминов и остаться здоровым и жизнерадостным, не 
прибегая к лечебным препаратам. 


! 
| 
1 
| 


Евгения ПЕНОВА. 


| 


] 
Ў: 
Р 
ў : 


ў 


Стол номер раз” ная или приготовленная И | 


недостатке в орга 
таминов, солей 


Поэт не случайно наделил их необыкновенными, 
“волшебными свойствами. Плоды этогодерева смощ- 
нойраскидистой кроной - ореха грецкого - введены в 
культуру со времен Г, иппократа: древний ученый ис- : 
пользовал зеленые околоплодники ореха в качестве 
глистогонного средства. 


ПИ] передать: 


соке пакЖе в указанных а 
ъше продуктах, есть в свинине, бобовых, лесном орехе 
(лещине), соевой муке, яичном желтке и пр. 

ри таком большом ассортименте продуктов, предло- 
женном диетологами, нетрудно избежать дефицита назван- 
вых витаминов и остаться здоровым и жизнерадостным, не 


Я 90? 


ПРОСТ 


тај | = 
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прибегая к лечебным препаратам. 


Евгения ПЕНОВА. 


к питаться при язве 


ргей ВАНЮКОВ. 
г. Прокопьевск 
емеровской области. 


При лечении язвенной 
болезни желудка и двенад- 
цатиперстной кишки основ- 
ным компонентом является 
диетотерапия. При пра- 
вильном сбалансированном 
питании язву можно попы- 
таться вылечить даже без 
лекарств, 

Первое правило - питай- 
тесь дробно, то есть 5-6 
раз в день. Ни в коем слу- 
чае не наедайтесь до отва- 
ла. Далее - собственно ра- 


ная или приготовленная на 
пару, не грубая. Очень хо- 
роши кисломолочные про- 
дукты: нежирный творог и 
кефир, простокваша. Во 
время обострения не стоит 
Употреблять свежие овощи 
и фрукты. И полностью ис- 


ключите из рациона острое, | 


соленое, жареное, специи 


и, разумеется, алкоголь. В | 


диетологии такая диета но- | 


сит название “стол № 1”. 
Однако, 
справиться с язвой с помо- 


к сожалению, | 


щью одной лишь диеты уда- | 
ется не всегда. Иногда тре- | 


буется дополнительное ме- 


дикаментозное лечение. | 
Зависит оно от вида, ха- | 


рактера и локализации 
язвы, и, разумеется, назна- 


чать его должен лечащий 


риозом, поэтому (если дисбактериоз Установлен) необхо- 
 димо заняться восстановлением кишечной флоры и фау- 
ны. Отличный эффект дает траволечение, например отвар 
ромашки как внутрь, так и в виде клизм. 
Следует помнить, что симптомы спастического колита 
характерны для ряда других заболеваний, в том числе и для 
| онкологических. Поэтому перед лечением необходимо 
цательное обследование у врача-гастроэнтеролога или 


Аркадий РОЗУМНЫЙ, 


врач, кандидат медицинских наук. 


культуру со, 


Из незрелых плодов ореха 
готовят варенье и маринады. А 
зрелые плоды, содержащие в 
100 граммах ядер 59 граммов 
растительного жира, являются 
высокопитательным пищевым 
продуктом: их включают в ра- 
| ЦИОН питания ‘больных с пони- 
женной или повышенной кис- 
лотностью желудочного сока. 

В природе трудно найти 

ругое такое растение, все 
части которого содержали бы 
так много биологически актив- 
| ных веществ, 

В коре ореха найдены три- 
| терпеноиды, стероиды, алка- 
| лоиды, витамин С, юглон, ду- 
| бильные и другие вещества. 
| В листьях - альдегиды, 
| эфирное масло, алкалоиды, 
витамины С, РР, каротин, юг- 
лон, фенолкарбоновые кисло- 


| 
| 
| 
| 


входят линолевая, линолено- 
вая, олеиновая, пальмитино- 
вая и другие кислоты. Кроме 
того, зрелые орехи содержат 
клетчатку, соли железа и ко- 
бальта. 

В составе скорлупы - фе- 
нолкарбоновые кислоты, ду- 
бильные вещества и кумари- 
ны. 

Тонкая бурая кожица, по- 
крывающая плод - пеликула - 


содержит стероиды, фенолкар- 
боновые кислоты, дубильные 
вещества и кумарины. 

Все эти природные веще- 
ства, необходимые организму 
человека, применяются в М@- 
дицине. В качестве лекар- 
ственного сырья используют 
листья, околоплодники, зеле- 
ные и зрелые орехи. 

Листья заготавливают в 
июне, пока они не достигли 
окончательного развития, и 
быстро сушат на солнце, не 
давая им почернеть: иначе они 
потеряют лечебные свойства. 

Настой и отвар из сухих 
листьев дают внутрь детям при 
рахите и золотухе, а взрослым 
- при сахарном диабете, ката- 
рах желудка и кишечника. От- 
варом полошут ротовую по- 
лость и горло при различных 


час и процеживают. Принима- 
ют по 0,5 стакана четыре раза 
в день до еды. Детям, болею- 
щим рахитом, рекомендуется 
давать настой по 1-2 чайные 
ложки до еды. 

Для приготовления отвара 
берут столовую ложку листьев, 
кипятят в двух стаканах воды 
15-20 минут, процеживают и 
принимают так же, как ин 
стой. 


я 
НЫЙ эликсир. 
коричневая, густа: 
нающая испанск 
жидкость, рецепт приго? 
ления которой передают 
наследству. Один так 
цепт удалось узнать. 
Итак, в бутылку с 


ким горлышком засыпают 


резанные зеленые 


лышко бутылки мар. 
мере того как будет 


ют подсыпать до тех по 
сверху не образуется не 


цион. Пища - только отвар- врач. | ты, дубильные вещества, ку- воспалительных заболеваниях другую емкость, хоро 4 
| марины и высокие аромати- и кровоточащих деснах. С этой закрыть и постави СТЕ 
Коварныйколит | | ческие углеводы. целью можно использовать прохладное место. ми 
Спастический колит - | В околоплоднике - органи- кору корней и стволов этого шиеся плоды влить пра 
воспаление толстой кишки, | |ческие кислоты, витамин С, растения, . бы она их покрыла, ме 
5, Расскажите о лечении || | каротин, фенолкарбоновые Водный настой листьевпри- НО Закрыть. ку 
ее повы. спастического колита. | | кислоты, кумарины, хиноны, нимают также при склерозе гр 
с в. посто- Юрий КРАЙНОВ. | дубильные вещества, мозговых и сердечных сосу- Фе 
янном состоянии спазма, пос. Шерегеш | | Зеленые орехи богаты ви- дов, для улучшения обмена тив такого эликси гр 
что вызывает боли, нару- Кемеровской области. Е таминами С, В’, В, РР, кароти- веществ, а также для умень- ны любые кишеч ий 
ИАТА переваривания | | НОМ И хинонами, а зрелые со- шения кровохарканья при ту- и микробы. При’ ў: 
ПИЩИ; плохой стул. Лечение исключительно консерватив- | | Держат ситостероны, те же беркулезе легких, К шечнике и ра А 
ное. Основное - диета: ни острого, ни соленого, ни витамины и каротин, дубиль- Готовят настой так: двечай- желудка столов Е 
жареного, ни алкоголя, ни табака, полностью исключить ные вещества, хиноны и жир- ные ложки листьев заливают стойки сразу, а 
все специи. Часто это заболевание сочетается с дисбакте- ные масла, в состав которых ‘стаканом кипятка, настаивают ятные симпто 


ми. 
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ориться в на- 
ХХІ. 


Пиявки в ту пору стави- 
лись врачами и аптекарями 
едва ли не по каждому пово- 
ду, и не всегда показанием 
было заболевание, иногда 
требовалось просто снять на- 
пряжение, говоря языком се- 
годняшнего дня - стресс, или, 
наоборот, поднять тонус, вос- 
становить силы. Об этом ув- 
лечении пиявками сохрани- 
лось много упоминаний в ли- 
тературе. Например, А.С. Пуш- 
кин, находясь в своей кварти- 
ре на Мойке, однажды, изви- 
нившись, отказал в аудиен- 
ции сестре Кюхельбекера, 
сославшись на то, что ему 
ставят пиявки. 
Использование пиявок в 
косметических целях было 
столь же популярно. Среди 
барышень существовала мода 
- накануне бала ставить за 
уши пиявок для получения ес- 
тественного румянца, блеска 
в глазах и приподнятого на- 
строения. Кстати, блеску в 
глазах и эйфории от сеансов 
с пиявками объяснение най- 
дено только недавно. Оказы- 
вается, в ответ на паразити- 
ческую агрессию пиявки орга- 
низм выделяет эндорфины, 
вызывающие блеск в глазах и 
хорошее настроение. 
Метод гирудотерапии с 
успехом используется при ги- 
пертонической болезни, ише- 


илической болезни сердца, в 
Т7 Месте гиоьтстенокеаргиліи іл 


инфаркте миокарда, варикоз- 
ном расширении вен нижних 
конечностей, тромбофлебите, 
геморрое. Пиявка является ве- 
ликолепным антикоагулянтом, 
поэтому с успехом использу- 
ется для профилактики инсуль- 
та и инфаркта. Иногда пиявка 
оказывается единственным 
средством, которое помогает 
больным геморроем, долгие 


или нескольких курсов лече- 
ния нормализуется менстру- 
альный цикл. 

Сегодня в России и на Ук- 
раине выпускается большое 
количество косметических 
средств с ферментами слюны 
пиявок с учетом разных типов 
кожи (сухой, жирной). Эти 
средства способны омолажи- 
вать кожу и влиять на состоя- 


А можно ли лечиться пияв- 
ками самостоятельно? Сразу 
следует сказать, что, несмотря 
на относительную простоту 
этой процедуры, делать ее 
должен специально обученный 
медицинский работник, по 
крайней мере первые проце- 
дуры - обязательно! Иначе воз- 
можны серьезные ошибки, 


нЕ 


Е 


например постановка пиявки 


годы пробовавшим разные 
способы лечения. Уже после 
2-3 сеансов, как утверждают 
гирудотерапевты, удается зна- 
чительно снизить или даже 
устранить боли при дефека- 
ции и сидении, снизить или 
устранить геморроидальное 
кровотечение. Дальнейшие 
сеансы гирудотерапии позво- 
ляют ликвидировать венозный 
застой в нижних конечностях, 
органах малого таза. 

Свою эффективность гиру= 
‘дотерапия доказала в гинеко- 


ние человека в зависимости от 
конкретных задач: снимать 
напряжение, стресс, релакси- 
ровать или тонизировать, вос- 
станавливать, Так что барыш- 
ни, любящие балы, и сегодня 
могут воспользоваться косме- 
тическим эффектом пиявок, 
получив естественный румя- 
нец, блеск глаз и красивую 
кожу. При этом, вместо обще- 
ния с пиявками (мало приятно- 
го, согласитесь), нужно пооб- 
щаться с небольшой коробоч- 
кой приятно пахнущего крема 
или геля. 


на сосуд, что может привести к 
кровотечению, и т.д. Проце- 
дура постановки пиявок может 
проводиться как в медицинс- 
ком центре или клинике, так и 
дома, как это бывало в стари- 
ну, когда земские врачи езди- 
ли к пациентам с пиявками. 
Участок кожи, на который 
намечено посадить пиявку 
предварительно протирают 
до гиперемии кусочком бин- 
та или марли, смоченным в 
теплой воде. Подойдет лю- 
бая жесткая ткань. Не следует 
при протирке использовать 


—- 
одеколон, спирт или любы 
ароматизированные жидко= 
сти, которые применяют для 
дезинфекции, так как не- 
природные запахи блокиру- 
ют активность пиявки. Ис- 
точниками отпугивающих за- 
пахов могут быть также аро- 
матизированные шампуни, 
мыло, дезодоранты. Перед 
сеансом гирудотерапии луч- 7 
ше вымыть кожу детским Е 
мылом. 

Как правило, пиявка при- 
сасывается нормально, но 
если этого не происходит, 
можно попробовать смазать 
кожу раствором глюкозы или 
водой с растворенным в ней 
сахаром или медом. Более 
эффективным стимулятором 
для пиявки послужит неболь- 
шое количество крови - надо 
наколоть кожу обычной иг- 
лой для инъекций до появле- 
ния маленькой капельки кро- 
ви. В случае если пиявка не 
присасывается, может помочь 
и такой прием: к ней в пузы- 
рек подсаживают еще одну 
или пару пиявок, после чего 
одна из пиявок, как правило, 
прокусывает подставляемый 
участок. Пиявок приставляют 
на кожу, пользуясь неболь- 
шими стеклянными пузырь- 
ками, в которых они и нахо- 
дятся. Для этого подойдут 
пузырьки (тщательно промы- 
тые) из-под лекарств, про- 
бирки, использованные шпри- 
цы. 

Следует упомянуть, что 
медицинская пиявка - это 
средство. одноразовое. Пос- 
ле применения их посыпают 


солью, и они погибают. Не г 
следует избавляться от пия- Е 
вок, спуская их в канализа 

цию, поскольку они могут 


неприятно удивить, верн 
р в- 
шись обратно по Рубан 


Сергей КОРШУНОВ, 


‘логии и урологии. После курса 


24а обладает многими уникальными свойства- 
Но в физиотерапевтическом отношении наибо- 
_ лее важны такие ее свойства. зА отиу тА а 


врач. 


Один из вариантов охлаж- 


дающего компресса - примоч- 
ка, для нее используются пе 
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Еще одна 
компресса - 


ТТ У 


Разновидност 
ь 
компресс гоне_ 


кровотечение, дальнеишие 
сеансы гирудотерапии позво- 
ляют ликвидировать венозный 


визм выделяет эндорфины, 
вызывающие блеск в глазах и 
хорошее настроение. 


” Метод гирудотерапии с 


олезни, ише- 


Одно из наиболее харак- 
терных и наглядных физио- 
логических проявлений тер- 
мического воздействия воды 
на организм - реакция крове- 
носных сосудов кожи. При- 
чем аналогично чутко реаги- 
руют на воздействие водой 
разной температуры и сосу- 
ды других поверхностных тка- 
ней организма, а рефлектор- 
ная реакция происходит и в 
весьма отдаленных от места 
приложения тепла или холо- 
да органах, участках тела. До- 


а 


~ опытные врачи-практики• современныетехнологии 
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застой в нижних конечностях, 
органах малого таза, 
Свою эффективность гиру- 


казательство тому - реакция 
сосудов носа и верхних дыха- 
тельных путей (простудные яв- 
ления) при охлаждении стоп. 
Воздействие холодной или 
теплой воды вызывает ряд из- 
менений в деятельности сис- 
тем и органов. Согревающие 
тепловые процедуры вызыва- 
ют усиление потоотделения и 
выделение из организма воды 
и некоторых продуктов обме- 
на веществ. Тепло вызывает 
активизацию кровообращения 
{улучшается питание тканей и 
удаление из них продуктов ме- 
таболизма) и в итоге оказыва- 
ет на организм положитель- 
ное, стимулирующее дей- 
ствие. Холодные проце- 
дуры усиливают обмен- 
ные процессы и обра- 
зование тепла, тони- 
зируют мышцы, взбад- 
ривают организм. 
Как же можно ле- 
читься водой в домаш- 
них условиях? Самый 
известный метод гид- 
ротерапии - компресс. 
Из влажных компрес- 
сов различают охлаж- 
дающий, горячий и 
лекарственный. 
Охлаждающий 
компресс способству- 
ет остановке крово- 
течения, уменьшению 
отечности. Его приме- 
няют, как правило, при 
свежих ушибах, носо- 
вых кровотечениях, 


мигрени. 


полузивзе те 
нец, блеск глаз и красивую 
кожу. При этом, вместо обще- 
ния с пиявками (мало приятно- 
го, согласитесь), нужно пооб- 
щаться с небольшой коробоч- 
кой приятно пахнущего, крема 


или геля. 


Один из вариантов охлаж- 
дающего компресса - примоч- 
ка, для нее используются ле- 
карственные средства. Широ- 
ко применяется при островос- 
палительных заболеваниях на 
коже, сопровождающихся об- 
разованием мокнущих участ- 
ков, зудом, при некоторых за- 
болеваниях глаз, острых вос- 
палительных заболеваниях век, 
свежих ушибах, острых прояв- 
лениях геморроя. Когда по- 
вязка нагреется, ее следует 
снова охладить. В общей слож- 
ности процедура продолжает- 
ся 30-40 минут. 

Хорошо известен компресс 
согревающий, на больное ухо 
его накладывали в детстве, на- 
верное, всем. Однако не все 
знают, что вместо водки или 
спирта'в таком компрессе мож- 
но использовать и обычную 
воду комнатной температуры. 
Она исправно выполнит свою 
задачу: компресс будет пре- 
пятствовать испарению влаги 
с поверхности кожи и потере 
тепла. При согревании кро- 
вообращение усилится не 
только в коже, но и в глубже- 
лежащих тканях и органах. 
Благодаря этому ослабляются 
и снижаются воспалительные 
процессы, уменьшается отеч- 
ность тканей, прекращается 
судорожное сокращение 
мышц. 

Согревающие компрессы 
можно применять при ушибах, 
растяжении связок (через сут- 
ки после травмы), при анги- 
нах, фарингитах, плевритах, 
воспалении молочных желез у 
кормящих матерей. 

Абсолютно противопоказа- 
ны согревающие компрессы 
при острых воспалительных 
‘заболеваниях кожи - фурунку- 
лах, карбункулах, рожистых 
воспалениях, при экземе и ли- 
шаях. 


вок, спуская ило >< 
цию, поскольку они Мог) 
неприятно удивить, вернув 


шись обратно по трубам. ~ 


намечено посадить ПИЯ 
предварительно пои 
до гиперемии кусочком бин 


та или марли, смоченным В 
теплой воде. Подойдет лю 
бая жесткая ткань. Не следу 
при протирке использова! 


Еще одна разновидность 
компресса - компресс горя- 
чий. Это процедура быстрого 
расширения кровеносных со- 
судов (в месте приложения), 
снятия спазмов мускулатуры 
внутренних органов, некото- 
рого уменьшения болей. Для 
такого компресса использует- 
ся горячая вода с температу- 
рой 60-70 градусов. По мере 
охлаждения ткань снова сма- 
чивают горячей водой, поэто- 
му она не фиксируется прочно 
и надолго, а придерживается 
рукой. Таким образом, здесь в 
отличие от согревающего ком- 
пресса лечебное воздействие 
оказывает не внутреннее теп- 
ло, образующееся под комп- 
рессом, а тепло самой воды. 

Ни в коем случае нельзя 
применять горячий компресс 
при острых и хронических за- 
болеваниях в брюшной полос- 
ти, ставить его на голову при 
повышенном артериальном 
давлении, 

Лекарственные компрессы 
обладают болеутоляющим и 
лечебным действием за счет 
добавления к воде некоторых 
лекарственных веществ: кам- 
форного масла, 10-процент- 
ного раствора салицилового 
натра, свинцовой воды, мен- 
тола. 

А теперь - несколько ре- 
цептов народной медицины с 
использованием компрессов. 

При гриппе. Если темпера- 
тура “зашкаливает”, надо сни- 
зить ее до приемлемых для 
самочувствия показателей. Это 
можно сделать с помощью ком- 
прессов. Хлопчатобумажную 
или льняную ткань намочите в 


холодной воде (можно доба- _ 


вить немного уксуса или ли- 
монного сока), выжмите, обер- 
ните икры ног. Оставьте на 
10-20 минут, снимите прежде, 
чем она нагреется. Процедуру 


Сергей КОР 


РЯ 
надо повтор 
Достаточно, если. температу- 
ра снизится до 38,5 градуса, 
резкое ее падение - сильная 
нагрузка на сердце и сосуды. 
При отложении солей. Вы- 
сушенные цветки сирени за- 
лейте 40-градусным спиртом 
в отношении 1:10, дайте на- 
стояться 8-10 дней в плотно 
закрытой посуде. Принимать 
по 30 капель 2-3 раза в день 
и одновременно натирать или 
делать компрессы из этой же 
настойки на больные участ- 
ки. 

При радикулите и ишиа- 
се. В народной медицине 
широко применяют редьку и 
хрен. Проведите точечный 
массаж, а затем натрите по- 
ясницу соком одного из этих 
растений - будете спать спо- 
койно, боль отступит. А днем 
можно приложить к поясни- 
це в виде компресса натер- 
тую кашицу из хрена или 
редьки, но не более чем на 
час - компресс может 
“разъесть” кожу, вызвать 
сильное раздражение. 

При ревматизме. Высу- 
шенные цветки сирени за- 
лейте 40-градусным спиртом 
в отношении 1:10, дайте на- 
стояться 8-10 дней в плотно 
закрытой посуде. Принимать 
по 30 капель 2-3 раза в день 
и одновременно натирать или 
делать компрессы из этой же 
настойки на больные участ- 
ки. У 


Юлия СМИРНО 


В ЧЕМ ПОЙТИ НА ДЕЛО 


Все мы на работе - деловые люди. А думать о деловом из т т осо 
следует дома. Сегодня речь пойдет не о специфической р. и 
одежде для людей тех или иных специальнос тей, апро одежду Д Е 
конторы”: офиса, переговоров, деловых свиданий. Ине воображай 25 
что это проблема богатых. При хронической нехватке средств к жизн. 
- ав такой ситуации оказалась большая часть нашего населения - 
вопрос выбора одежды становится острым: нельзя позволить себе 
ошибаться, по тому что это не по карману. И не надейтесь, 
что проблема касается только женщин: правильная одежда 


Не правы те, кото- 
рые полагают, что 


одежда не оказывает 
особого влияния на ка- 
рьеру, утверждая, что 
“по одежке” только 
встречают. Одежда - 
важная составная часть 
нашего имиджа, обра- 
за, того, как нас вос- 
принимают люди и мы 
сами относимся к себе. 
Создание позитивно- 


го образа играет зна- Г 


чительную роль в дос- 
тижении успеха в са > 
мых разных сферах!" 
жизни. Секрет этого, в Е 
частности, - в психо- |. 
логическом “эффекте 
ореола”: человека, до- 
бившегося успехов в 
| какой-либо области, 
| окружающие склонны считать 
| способным на большие свер- 
| шения и в других областях. В 
| жизни бывает очень по-раз- 
| ному: преуспевшие в одной 
| сфере могут абсолютно про- 
| валиваться в других, но шлейф 
| успеха не только повышает 
самооценку, чем способству- 
Гет большей эффективности 
Г усилий уверенного в себе че- 
‚ ловека, чем неудачника с опу- 
| щенными плечами, но и в гла- 
зах других тянется за счаст- 
ливчиком. А потому уместно 
тый человек имеет боль- 


{ 


это человек, 
Ё незаметно. Это зна- 
‚чит, что вы не должны выде- 
’дяться одеждой в вашем де- 
овом кругу: ни богатством и 


К Р 


не менее важна и для мужской карьеры. 


костюмом и белой 
рубашкой - клас- 
сическая одежда не 
для работы, а для 
ритуальных тор- 
жеств - свадеб, по- 
Хорон. Но на ра- 
бочем месте не ре- 
комендуются также 


только жители Ближнего Во- 
стока, у которых дорогие ® 
украшения - знак процве-* 
тания. 

Если вам предстоит дос- 
таточно дли ельное выст 
ление на рабочем совеш 
нии, помните 
влекающие в 


яркие, 


джинсы (исключе- ли одежды вы 
| ние составляют тающее раздра» 
| | люди творческих этому и в этих ‹ аях от 
| 5 профессий - жур- них надо ‹отказат: б 
б налисты, ученые, крывая 


а Дымчат 
7 художники) и уж а 

[си более какие- 
нибудь трикотаж- 
(ные 


препятстви 
ияи" могут 
собеседника 


тренировоч- 
Вооб- ва 


НЫ ные штаны 
ще спортивный костюм умес- а 


тен только при занятиях 
спортом, но никак не на ули 
це, что, увы, стало часто встре 
чаться у нас в последние годы 
В наружные карманы пид- 
жака можно класть только пла- 
ток. Для всего остального су- 
ществуют внутренние карма 


Это’ раздражение подсозна- 
тельно переносится и на чело- 

века, прячущего свои глаза: 
| что-то он скрывает?.. Человек 
| в очках от близорукости или 


увлекаться ими не стоит. Об- 
ратите внимание на цветовую 
гамму. Коричневый костюм не 
сочетается с синей или салат 
ного цвета сорочкой. Под си- 
ний костюм не стоит надевать 
розовую сорочку и ярко-ко- 
ричневые ботинки. Яркие рас- 
цветки галстука, как ни модны 
они могут быть, в деловой 


| 
. < | 
ЕТА | 
ок | 


юбка с пид- 
блузкой. В. 


независимо от вре- 


‚ Даже в жа при- 
сутственных м Бек ув ри- 


Рабочего колле 
сторонние мысли. 


ме 
ЗУУ моралу 
наложенная на’ ЛИЦО: == 

быть заметна лишь с близ 


расстояния. 


ми, но и в гла- 
х тянется за счаст- 
А потому уместно 
еловек имеет боль- 
‘ше шансов на успешное ре- 
‘шение м других своих дел. 
Общим критерием здесь дол- 
жең быть т : хоро ЕН 
4 Д 
ТЫЙ метно. Это зна- 
"чит, то вы не должны выде- 
ляться одеждой в вашем де- 
ловом кругу: ни богатством и 
вычурностью, ни убогостью 
или неряшеством. Руководи- 
тель своей изысканной одеж- 
дой будет подчеркивать, что 
он “страшно далек от наро- 
да”, что комфортность его 
производственной среды на- Ж 
много, выше, чем у его подчи- \ 
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раздражение и отрицательно нельзя надевать никаких крос- 
сказывается на имидже руко- совок: не смешивайте дело- 
водителя. вой стиль со спортивным и до- 

Несколько правил для муж- суговым. Из украшений дело- 
чин. Черный галстук с темным вому человеку рекомендуется 
только обручальное 
кольцо. Настоящее :бо- 
\ гатство себя не афиши- 
рует: это’дур- 

ной тон. 
Исклю - 


ненных. Это часто вызывает ны. С пиджаком и галстуком 


В очках от близорукости 
дальнозоркости воспринима- 
ется окружающими как более 
начитанный, образованный, 
умный. Поэтому некоторые де- 
ловые люди с хорошим зрени- 
ем носят очки без диоптрий 
для повышения своего имид- 
жа. Рекомендации относитель- 
но очков равно касаются как 
мужчин, так и женщин с той 
лишь поправкой, что очки мо- 
гут придавать женскому обра- 
зу оттенок облика “синего чул- 
ка”, а этого следует избегать: 
отношение к вам как к беспо- 
лому существу не может спо- 
собствовать хорошему имид- 
жу как в глазах мужчин, таки в 
отношениях женщин. 
Вообще ваш! внешний об- 
лик должен производить впе- 
чатление благополучного’ че- 
ловека. Люди по-разному реа- 
гируют на одни и те же собы- 
тия, Оптимист приятен окру- 
жающим, что и в действитель- 
ности повышает его шансы в 
деле. Даже к неудаче следует 
относиться как к позитивному 
опыту. Черчилль говорил: “Ус- 
пех - это переход от одной 
неудачи к другой с нарастаю- 
щим энтузиазмом.” Постарай- 
| тесь выглядеть спокойным и 
_ доброжелательным челове- 
ком в любых обстоятельствах, 
поскольку. кроме “эффекта 
ореола” или, вернее, как его 
вариация существует и эф- 
” фект неудачника”: челове- 
| ка, потерпевшего неудачу, 
окружающие склонны ее 
тать способным на мень 
их делах. А уж 
шее и в друг М 
у “хвост неудачника 
если А 
мирует неряшливос 
фор ылое выраже- 
в одежде и УЧ спало: 
ние лица - ПИШИ пр 
Деловой ко! о свобод" 
допускает дово все же 
ные комбинации, но 


стом сегодня _ 


П 
наложенная 
быть б 
сстояния, 
Деловой. 
пола прин 
в день, утром 
менение дез 
зательно и для А 
женщин. К Сож: 
гие у нас 
часть туалета 
ми штучками, 
прасно. Для д 


новки п 


неуместны. К депово т} 

В м, любого цвета не Если из всех 

подходят белые носки; свет- предпочитаете: 

лые годятся только летом “Тройной”, идя 
Теперь о женской деловой ограничьтесь 

одежде. Здесь рекомендуется 


перелете геи хосАЗАИ 


в: 


рса 5 


Безопасна ли в экологи- 

ческом` плане комната, где 

потолок и. стены обиты вини- 
ЛОвоЙ вагонкой? 

Ольга БУТНЕВА. 

г. Юрьев-Польский 

Владимирской области. 


Конечно, все отделочные 
материалы - хоть пластик, 
хоть дерево - проходят обя- 
зательную сертификацию на 
предмет безопасности для 
здоровья. Но винилирован- 
ные покрытия в принципе 
не предназначены для жи- 
лых помещений - скорее, 
для прихожих, для ванных 


ПЛАСТИКА комнат, кухонь... Они созда- 
ют своеобразный эффект 


герметичности, ибо почти не пропускают воздух. 

Зато такие покрытия - хороший теплоизолятор. Так что жить 
в комнатах с таким покрытием, конечно, можно, если не | 
забывать регулярно проветривать помещение, чтобы воздух в 
них не становился затхлым. 


Алексей АЛЕКСЕЕНКО, врач. 


Хочупредложить вам сделать замечательн ‚ую арку | 
из бумаги. Поверьте, вы не пожалеете, а ваша квар- | 
тира станет шедевром “евроремонта”. Соорудить ее 
крайне просто, и ктому же без больших материаль- | 
ных затрат, что не менее важно в наши дни. Для | 
изготовления арки вам понадобятся ватман, старые | 
газеты, мука и вода. 5 | 


БУМАЖНЫЙ | 
ЕВРОРЕМОНТ 


Измеряем дверной проем, ео 
ширину и глубину сантиметром: о. 
лучаются значения ООО 
и В. Берем кусок ватмана и 
ем 4 детали под названием и 
на” и 2 детали под наем о; 
вание арки" (рисунки 1 и3). 


аже 

основана зание основания арки в Ивструктахе 
арки нуждается. Для вырезания 

ка Вам бу- 


а ие указания. у 
вины. мал И на размером 


А на 0,5А, сложенный пополам 9 
линии ЕС (рисунок 2), и БИРЕУ, 
Поскольку большие циркули в г 
мах, как правило, не водятся, делае 

этот инструмент сами - из шнурка и 
карандаша на его конце. 


пом Г 


| 
| 
| 
| 
| 
| 


С помощью разнообразных 


| приемов устройства оконных 


занавесей можно зрительно 
исправить некоторые недостат- 
ки, связанные с расположени- 
ем, формой и размером окон 

Если небольшое окно. сме- 


| щено с оси или имеются два 
| узких окна, 


рекомендуется 
объединить их одной общей 


| занавесьюг на всю ширину и 


высоту комнаты. Но по длине 
они не должны доходить до 
пола на 5-10 сантиметров. Об- 
щую штору можно сделать и 


| для близко расположенных 


окон или для окна и балконной 
двери. Такой прием зритель- 
но увеличивает ширину. ком- 
наты или уменьшает ее высо- 
ту. 


Приступая кустройству гар- 
дин и штор, необходимо преж- 
де всего учитывать форму окон. 

Высокие узкие окна долж- 
ны иметь боковые полотнища, 


Бесспорно, заглядывать вчужиеокна- 
плохой тон. Но когда вижу сияющие чис- 
тотой стекла, а на подоконниках ухожен- 
ные цветы, не могуудержаться, чтобыне 
заглянуть внутрь. Шторыигардинызащи- 
щают комнату не только от интенсивных 
лучей солнца и от слепящего уличного 
света ночью, но и, конечно, от посторон- 
них любопытных глаз. Однако функцио- 
нальное значение различных занавесей 
+ только одним этим не ограничивается. 
дин, тем меньше он поглощает | 
света; в дневное время их мож- 
но к тому же не раздвигать. 

Чтобы гардины полностью 
закрывали окно и спадали при 
этом красивыми складками, ши- 
рина выбранного полотна дол- 
жна быть в два раза больше 
ширины окна. 

Если гардинами вы хотите 
закрыть окна на всю ширину 
комнаты, то расстояние с каж- 
дой стороны стены должно 


Боковые полотнища штор 
могут быть узкими и прикры- 


быть не 
метров 


вать лишь края окон, оставляя 
простор для гардин и дневно 
го света. Широкие шторы де- 
лают для того, чтобы полнос- 
окна. 


тью закрыть 


менее 15-20 санти- 
Короткие п про: р ] 
занавеси, такназываемые* бриз 
биз”, вешают на окна нижних 
этажей или при близком сосед- 
стве с другими домами. Для та- 


ких занавесей выбираю 
ких занавесе рают очень 


В помещениях. 


потолками 


мет УР С. ЧИ. Е" НИ. 


Измеряем дверной проем, его 
ширину и глубину сантиметром. По- 
зетя значения соответственно А 
ИЕ а кусок ватмана и выреза- 
о Е тали под названием “бокови- 

И 2 детали под названием “осно- 

арки (рисунки 1и 3). Выре- 
арки в инструктаже 


мб 
размером 


сложенный пополам по 


карандаша на его 


конце. 
Проводим цир 


кулем 

лые линии, БЕИ ее а 

ружности, беря за центр сначала 

точку С, потом ТОЧКУ Д и наоборот. 
Варим клей средней густоты и 

проклеиваем все 6 полученных 


Я деталей арки с о, Й 
ЕЕ дной стороны га- 
етой, оставляя выступающие за края деталей кромки Ш 


Около З см. Они нужны для приклеив й 
дверному проему и для аА и НЕ 

Сначала приклеиваем к проему д М 
основания арки, затем боковины. 
Поначалу хрупкой конструкции дай- 
те высохнуть. Из газет рвем (не 
режем ножницами!) длинные по- 
лоски шириной примерно 4 см и 
начинаем очень творческий про- 
цесс “лепки” арки по образцу и 
подобию изделий из папье-маше. 
Дело заключается в постепенном 
наклеивании полосок на арку в са- ] 
мых различных направлениях с глу- 
бокими заходами на стены. После | 
наклеивания 2-3 слоев полосок сно- 
ва даем арке высохнуть и опять 
клеим. Так делаем до тех пор, пока | | 
поверхности не выровняются и арка 


т | 


] кромка 


Рисунок 1 


= 


авы 


Рисунок 2 


не приобретет “твердость кам- 
ня”. Затем следует, естествен- 
но, процесс оклейки арки, ок- 
лейка скроет навеки все ваши 
бумажные ухищрения, и ароч- 
ка будет выглядеть в точности 
как элемент евроремонта. По- 

верьте мне, полу- 
| чится красиво, 
$ прочно и, что важ- 
7_ но, почти бесплат- 


2 но! 
в 


= 


Оксана 
ФИНЬКАРИК. 
пос. Тоцкое 


Оренбургской 


области. 


5 5 1955593 0 ро Бы 5. 
де всего учитывать форму окон: 

Высокие узкие окна’ долж- 
ны иметь боковые полотнища, 


слуте: 


достающие до пола, а низкие 
широкие окна - короткие уз- 
кие боковые полотнища, за- 
крывающие лишь небольшую 
часть окна. 

Если в комнате есть. угло- 
вые окна и эркеры, то нужно 
выбрать такую ткань для гар- 


| дин, чтобы она не препятство- 


вала проникновению в поме- 
щение дневного света. 

Еще одно общее правило: 
гардины и’шторы не должны 
закрывать батареи централь- 
ного’ отопления. В противном 
случае воздух в помещении не 
будет нагреваться из-за отсут- 
ствия ‘необходимой циркуля- 
ции. Занавеси делают только 
до подоконника и в том слу- 
чае, если непосредственно у 
окна стоят письменный стол 
или другая мебель: 

Обычно для гардин выбира- 
ют прозрачные ткани, белые 
или слегка подцвеченные, с 
ячейками в виде сетки различ- 
ной величины и формы, а также 
гладкие или с рисунком, сде- 
ланные из хлопчатобумажной 
пряжи или из химических воло- 
кон. Но при этом они должны 
гармонировать с обоями, по- 
крытием пола и обивкой мебе- 
ли. Чем светлее материал гар- 


метров: 


ные 
ра 
занавеси, такназываем риа. 
биз”, вешают на окна ни < 
этажей или при близком сосед: 
стве с другими домами. Для та 
ких занавесей выбирают очень 
тонкую ткань, тюль, кружева с 
оборками и другой отделкой. 
Их укрепляют непосредствен- 
но на рамах с помощью колец, 
надетых на прутки, тесемки, 
лески. Такое устройство позво- 


Короткие по. 


ляет открывать окна вместе с 
занавесками. 

Шторы лучше всего делать 
летними и зимними. Для первых 
нужно выбирать ткань средней 
плотности, стойкой к воздей- 
ствию солнечных лучей, для вто- 
рых - более плотную и тяжелую. 

Рисунок штор должен гар- 
монировать с обоями и гарди- 
нами. На фоне обоев с крупным 
рисунком особенно хорошо 
смотрится ткань нежных тонов 
без рисунка. 

Если шторы делают из хлоп- 
чатобумажной ткани, то по ши- 
рине она должна быть в два 
раза больше, чем ширина окна, 
а из синтетики - иметь тройную 


ширину. Чтобы те и другие кра- 


сиво ниспадали складками, 
кромка внизу штор должна быть 
шире, чем вверху. — 


Неречную 

но повесить высокими потолка- 

ый чтобы высота казалась 
е. 

ме" помещениях с низкими 

потолками вместо нее делают 

деревянный козырек шириной 

10 сантиметров, прикрываю- 

щий место прикрепления гар- 

дин. 

Хлопчатобумажные шторы 

рекомендуется ‘стирать раза 

два в году, крахмалить, гладить 

или развешивать влажными. 

Шторы из синтетических ма- 

териалов стирают раз в три 

месяца, вначале в теплой воде 

смывают пыль, затем - в воде с 

моющим средством. Потом 

тщательно прополаскивают в Е" 

теплой и холодной воде, до- 7 

бавив антистатик. После этого 

шторы надо сразу повесить 


сушить, но можно укрепить 
на карнизе влажными. | 

Шторы нельзя стирать 
ральной машине с 
активатором. При ст 


Ябыхотела поделить- 
ся рецептом постных 
блюд, думаю, они при- 
годятся тем, кто соблю- 
дает Великий пост. 


САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ 

С КВАШЕНОЙ 

КАПУСТОЙ 

Возьмите 2 редьки, 300 г 
капусты; 2 столовые ложки ра- 
стительного масла, луковицу, 
сахар, соль. 

Редьку натрите на круп- 
ной терке, добавьте кваше- 
ную капусту, мелко’ нарезан- 
ную луковицу, соль, сахар, 
масло и перемешайте. Если 
любите покислее, добавьте 
лимонный сок. 


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 
| С ЯБЛОЧНЫМ СОКОМ 
Надо взять З свеклы, ста- 
кан яблочного сока, чайную 
ложку сахара, четверть чай- 
[ной ложки корицы, соль. 
| отварную свеклу очистите 
|и натрите на крупной терке. 
Влейте яблочный сок, за- 
правьте сахаром, солью, ко- 
‘рицей и тщательно переме- 
‘шайте. Вместо яблочного сока 
мо добавить натертое 
блоко. 


АИ ИЛИ дыи ром- 
приходятся на 


САЛАТ ИЗ МОРКОВИ 

И ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКА 

Для его приготовления по- 
требуется 4 моркови, 8 столо- 
вых ложек консервированного 
зеленого горошка, 4 столовые 
ложки ягодного или фруктово- 
го сока, 4 столовые ложки рас- 
тительного масла, 2 луковицы. 

Морковь натрите, смешай- 
те с зеленым горошком, до- 
бавьте сок, масло, мелко на- 
резанный лук и, если нужно, 
посолите. Можно добавить 
яблоки и сахар. 


ЛУКОВАЯ ИКРА 

Возьмите 10. луковиц, по 5 
столовых ложек томатного со- 
усаи растительного масла, соль. 

Пять нарезанных луковиц 
слегка обжарьте в раститель- 
ном масле, остальные лукови- 
цы тоже нарежьте и обдайте 
кипятком. Соедините обжа- 
ренный и ошпаренный лук и 
пропустите через мясорубку. 
Добавьте томатный соус, рас- 
тительное масло, посолите и 
перемешайте. 


ЩИ ПОСТНЫЕ 

НИКСЛАЕВСКИЕ 

Нашинкуйте в кастрюлю 2 
луковицы, влейте 4 столовые 
ложки растительного масла, 
поставьте на плиту и слегка 
поджарьте. Перемешивая, по- 
ложите 880 г квашеной капус- 
ты; 1 нашинкованную морковь, 
корень петрушки, 2 столовые 
ложки томата-пюре. Накройте 
крышкой и тушите на И 
шом огне около часа, изредк 


помешивая. Потом разведите 
овощным или грибным бульо- 
ном и заправьте пассеровкой: 
столовую ложку муки поджарь- 
те со столовой ложкой расти- 
тельного масла. Посолите по 
вкусу. Можно положить 2-3 
нарезанных гриба. Хорошо 
прокипятите и подавайте на 
стол. 


СУП ИЗ СУХИХ ГРИБОВ 

Вам потребуется 400 г лю- 
бых сухих грибов, морковь, 
2-3 картофелины, 1-2 лукови- 
цы, соль, зелень 

Сухие грибы замочите в 
холодной воде на 3-4 часа. 
Затем воду слейте, грибы на- 
шинкуйте соломкой и отвари- 
те. В готовый грибной. бульон 
засыпьте картофель, морковь 
и пассерованный лук с мукой. 
Варите до готовности на не- 
большом: огне. 


ПЛОВ С ГРИБАМИ 

Возьмите 0,5 стакана пе- 
ребранного: промытого риса, 
прогрейте с 2 чайными лс 
ми растительного масла; 
сушеных белых гриба вымой- 
те, отварите, нарежьте солом- 
кой 


Пол-луковицы и’ стручок 
сладкого перца (если есть) 
очистите и нарежьте солом- 
кой. Грибы, лук и перец слегка 
обжарьте и соедините с ри- 
сом. Затем добавьте 2 чайные 
ложки томата-пюре и стакан 
грибного отвара. Проварите до 
загустения на небольшом огне, 
а затем за 15-20 минут дове- 


дите до готовности в духовке. 
Перед подачей можно посы- 
пать зеленью: 


ГОЛУБЦЫ ОВОЩНЫЕ 

Капусту подготовьте, как 
для обыкновенных голубцов. 
Приготовьте овощной фарш из 
5 морковок, З луковиц, столо- 
вой ложки крахмала, полуста- 
кана риса, соли 

Очищенные овощи мелко 
нарежьте или натрите на терке 
и поджарьте на растительном 
масле, затем добавьте: немно- 
го горячей воде или овощного 
бульона и припустите. Осту- 
дите, добавьте отварной рис, 
крахмал и хорошо перемешай- 
те. 

Начините фаршем голубцы, 
уложите в гусятницу, залейте 
водой или овощным. бульоном. 
Тушите 30-40 минут в духовке 
при закрытой крышке. 


КАПУСТНИК ГРИБНОЙ 

Постный 

Свежие капустные листья 
ошпарьте, тонко нашинкуйте. 
Рис отварите, добавьте к нему 
отваренные мелко порезанные 
грибы, лук, поджаренный в 
растительном масле, соль, при- 
правы, хорошо перемешайте, 
сложите в кастрюлю слоями: 
слой капусты, слой фарша и 
так далее. Полейте отваром и 
протушите. 


ЯБЛОКИ 

ФАРШИРОВАННЫЕ 

Возьмите 4 крупных ябло- 
ка, полстакана изюма, полста- 


ТЫКВЕННЫЕ КОТЛЕТЫ 


ТАКИЕ РА 


2-3 зубчика чеснока, соль по 


котлеты  лљбоапахта — 


вободите от 
полните отвер 
изюма, орехов и ‹ 
местите на сково 
варительно налив 
много воды, и запекит 
ховке до готовности. 


МУСС ЛИМОННЬ 
НА МАННОЙ К! 
Вам потребуется і 
стакан сахара, 150 г 
крупы, литр воды. 
Натрите цедру ли 
терке, выжмите из не 
Стакан сахара, цедру 
монный сок залейте во) 
вскипятите и всыпьте, м 
шивая, 150 г манной 1 
Варите 15-20 минут. 
смесь охладите до 40 | 
сов и взбейте миксером. 
образования густой пен 
разной массы. Разлейтев < 
мы и охладите. При ‘пода 
нарежьте и полейте сладким 
сиропом. 


КИСЕЛЬ ИЗ ПАРЕНОЙ 

КАЛИНЫ — ар 

Возьмите 200 г калин 
0,5 стакана сахара, 1;5 стол 
вой ложки крахмала, 900 
воды. р Э 

Калину положите в каст: 
рюлю, добавьте немно 
воды, плотно закройте крыш- 
кой и запарьте в духовке (2-3 
часа). Затем калину протрите 
через сито, разведите горя 
чей водой, добавьте 
доведите до кипения, 
те разведенный кра? 


лочного сока 
 натертое 


мр9 ее 4247161: ]. [52 
ложки томата-пюре. Накройте 
крышкой и тушите на’ неболь- 
шом огне около часа, изредка 


ложки томататиеые яме 
грибного отвара, Проварите до 
загустения на небольшом огне, 
а затем за 15-20 минут дове- 


ФАРШИРОВАННЫ 
Возьмите 4 крупных яб 


ка, полстакана изюма, полста- 


А а 
стить чем-то вкусным. 


ЛОСОСЬ 
В ТЕСТЕ 


Для приготовления возьми- 
те 450 г слоеного теста, взби- 
тое яйцо, З столовые ложки 


манной крупы, немного сока | 
лимона, соль, перец, 75 г сли- | 


вочного масла. 


Из раскатанного теста вы- | 
режьте форму в виде рыбки с | 


изогнутым хвостом. Из кусоч- 
ков теста раскатайте две по- 
лоски и сделайте из них боко- 
выечасти. Формусмажьте взби- 
тым яйцом и поставьте в холо- 


дильник. Нагрейте духовку и | 


выпекайте “рыбку” примерно 
12 минуг - пока не образуется 
желтая корочка. Затем посыпь- 
те дно манной крупой. 
Порежьте филе рыбы (это, 
‘кстати, может быть не только 
лосось, ноилюбая другая рыба) 
крупными кусками, полейте 
лимонным соком, поперчите, 
чуть-чуть посолите. Выложите 
на дно формы так, чтобы в 
середине образовался буго- 
рок. Масло порежьте кусочка- 
ми и положите сверху начин- 
ки. Оставшуюся частьтестатон- 
ко раскатайте, вырежьте голо- 
сву “рыбки” и хорошо прикре- 
пите к туловищу. Затем из те- 
| ста те небольшие круж- 
смажьте маслом 


ТАКИЕ 


ТЫКВЕННЫЕ КОТЛЕТЫ 

Ў Возьмите 500 г тыквы, 3 

яйца, 100 г сливок, по стол 

вой ложке манной крупы 
| сахара. 

Мякоть тыквы бе 

| натрите-на 


о- 
и 


з кожуры 
терке и отожмите 
| СОК. В отжатую массу добавь- 
те слизки и тушите под крыш- 
| КОЙ. ДО ГОТОВНОСТИ (примерно 
| 10-15 минут). 
| В горячую массу добавь: 
| те манку; с И 5. ямчных 
| желтка: змешайте и 
сформируйте неболь кот- 
леты. Обваляйте в поедвари- 
тельно взбитых яичных бел- 
ках, измельченных сухарях и 
жарьте на растительном мас- 
ле. 


Все р 


КОТЛЕТЫ 

СВЕКОЛЬНЫЕ 

С ТВОРОГОМ 

Для их приготовления вам 
потребуется 500 г свеклы, 100 г 
репчатого лука; 100: г творо- 
га, столовая ложка муки, яйцо, 


2-3 зубчика чеснока, соль по 
вкусу. 

Свеклу вымойте и отварите 
В кожуре. Лук очистите, мелко 
нарежьте и слегка обжарьте на 
растопленном масле, Свеклу 
очистите и натрите на крупной 
терке, смешайте с творогом, 
добавьте яйцо, муку, обжарен- 
ный лук, толченый чеснок, по- 
солите. Сформируйте котле- 
ты, обваляйте в сухарях, жарь- 
те в растительном масле: 


КАПУСТНО-МОРКОВНЫЕ 

КОТЛЕТЫ 

Нужно взять 300`г капусты, 
200 г меркови, 100 г сливок; 2 
яйца, столовую ложку манной 
крупы, соль по’ вкусу. 

Натрите морковь на круп- 
ной терке, капусту мелко: на- 
режьте, Все перемешайте, 
залейте сливками и тушите под 
крышкой до: готовности. В\го- 
рячую массу вбейте яйца, до- 
бавьте манку, посолите, хоро- 
шо вымесите. Сформируйте 


РАЗНЫЕ КО 


котлеты, обваляйте в сухарях и 
обжарьте с обеих сторон на 
растительном масле. 


КАРТОФЕЛЬНО- 

ТВОРОЖНЫЕ КОТЛЕТЫ 

Возьмите. 500 г картофеля, 
200 г творога, 100 г сливочно- 
го масла, 1-2 яйца, соль по 
вкусу. Очищенный горячий 
отварной. картофель пропус- 
тите через сито, добавьте сли- 
вочное масло, творог, посоли- 
те, перемешайте и добавьте 
яйцо: 

Сформируйте котлеты, об- 
валяйте в сухарях и жарьте на 
растительном масле. 


КАРТОФЕЛЬНО- 
ГРИБНЫЕ КОТЛЕТЫ 
Их можно приготовить из 


5900г картофеля, 100 г суше- 
ных: грибс 200 г репчатого 
лука, яйца, сояи по вкусу. 


Замсчите грибы на 2-Зчаса, 
отварите, мелко нарежьте и 


масле вместе 
занным луком. 
варите, горячим п 
рез сито, смешайте с. 
ренными грибами и 
(при желании грибы 


сорубку). Сформируйте ко 
леты и обжарьте их. сл 
тельном масле. 


Возьмите 200 г яблок, 
капусты, 2 яйца, 2 сто 
ложки муки, 100 г сл 
соль по вкусу. 

Капусту и яблоки. 
нашинкуйте, добавьте. 
ки и тушите' на медле 
огне до готовности. В го 
чую массу вмешайте манную 
крупу и яйца, подсолите. Сде 
лайте котлеты, обжар 
стительном масле. 


Галина · 
г. Зея Амурской. 


ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ: 


ГРИБНЫЕ КОТЛЕТЫ 


ЗАКУСКА ИЗ МОРКОВИ С ЧЕСНОКОМ 
Кочан капусты разберите на отдельные листья. Каждый 
опустите на 2-3 минуты в кипяток. Выньте и ополосните | 


В каждый лист положите натертую на крупной терке 
морковь, смешанную с измельченным чесноком, заверните в 
рулетики, уложите плотными рядами в посуду и залейте 


РУЛЕТИК НА ЗАКУСКУ 


кипящим рассолом так, чтобы он покрывал капустные рулети- 
ки. Сверху положите тарелку, на нее - груз, дайте остыть и 
уберите в холодильник. Через три дня блюдо готово. 


Отварите и мелко порубите 100 г белых сушеных 
грибов. Отдельно отварите рис с солью и петрушкой, 
Откиньте на сито, смешайте с грибами. Сформируйте 
котлеты, слегка посыпьте их мукой, поджарьте в масле. 
Подавайте с зеленым горошком. 


Любовь АГЕЕВА. г. Нытва Пермской области. 


‚растопитес растительным мас“ 


Из муки, соли и воды заме 
сите тесто, как на пельмени. 
'Тонко’ раскатайте. Маргари 


лом (в пропорции 1 к 1) 
смажьте тесто. Сверните ` 


н р 
> В холод 
3, 


можете п) 
БУТЫЛ 


} В целях экономии хозяйки всего мира покупают это уникальное оборудование 
х, в ком не умерла искра творчества! 
| Копирует а миниатюре заводские технологии. Пол 


117119, г. Москва, Ленинский 
Тел.: (095) 938-80-76, 951-79-63 
Факс: (095) 930-70-39, ммм .151.ги/оБогид/аатЫы!к 


ОБЕ] 


СВЕКОЛЬНИК 

Нарубите го полстакана 
зеленого лука и укропа. 
Возьмите 100 г сухих гри- 
бов, 400 г свеклы, 400 г кар- 
тофеля, 5 соленых огурцов, 
2 л кваса, а также хрен, соль, 
перец и сахар по вкусу. 

Грибы отварите в неболь- 
шом количестве воды в за- 
крытой посуде на маленьком 
огне до размягчения. Таким 
же образом отварите свеклу 
и картофель. Грибы мелко 
порежьте и вместе с отваром 
переложите в миску. Туда же 
добавьте рубленые карто- 
фель, свеклу, огурцы и зе- 
лень вместе с приправами. 
Все это залейте квасом. 


ГРИБНАЯ ЗАКУСКА 
На 150 г сушеных грибов 
возьмите 2 луковицы, уксус, 


чеснок, перец, соль. 
Грибы отварите; измель- 


чите (можно пропустить че- 
рез мясорубку), смешайте с 


КИ, ДЖИНА 


ъем 20 литров 


ними мелко поре 
Потушите эту ск 
ственном соку на 
огне, постоянно. поме! 
пока она не загустеет 
дите. Добавьте’ пер 
тертый с солью толченый чес- 
нок, уксус и хорошо переме- 
шайте. 


ПЕЛЬМЕНИ _ 

ИЗ КВАШЕНОИ 
КАПУСТЫ 

На 400 г квашеной капусты 


ьзуясь простыми инструкциями, в 
готовить более 30 бутылок в сутк Й Е. 
ВЫСОКОКАЧЕСТВЕННОЙ ВОДКИ ВИЗ Оеолки 


_ Из расчета 15 рублей за литр вы можете получить у себя дома или на даче, купив 


е Й у 
Д З ДОМАШНИЙ ВИНОКУРЕННЫЙ ЗАВОД 
4 т УНИВЕРСАЛЬНАЯ СКОРОВАРКА - ДИСТИЛЛЯТОР 
Изготовлен из нержавеющей стали на германском об 
КВОРР в странах ЕЗ0 зРУдОвании 
Технология по производству спирта, различного вида водок, настоек и бальзамов 
прилагается = г 
А главное, что в соответствии с Федеральным законом № 171-ФЗ “О государственном 
регулировании производства алкогольной продукции 
это АБСОЛЮТНО ЛЕГАЛЬНО 
У Двойное антипригарное дно 
У^ Многотарельчатый дефлегматор 
У Термометр 
м О! 
У Производительность до 2 л/ч 


пр-т, д. 42, корп. 1, оф. 1255 


потребуется 5 луковиц, 100г | 


постного масла, немного пер- 
ца. 

Тесто замесите без яиц, 
только из! муки, воды и соли 
Можно добавить в:негоітертый 
картофель. Капусту отожмите 
через салфетку, прибавьте 
рубленый лук, перец, поджарь- 
те на масле. Затем делайте 
пельмени, как обычно: 


Галина БЫСТРОВА. 
Надвойцы, Карелия. 


Согласитесь, чтодаже после само- 
го сытного обеда десертпростонеоб- 
ходим. А чтобы не беспокоиться по 
поводу увеличивающейся талии, луч- 

ше все-таки отведать фруктовые де- 
Ё серты, приготовленные поваром мос- 
Е ковского комбината питания “Космос” 
Юлией ФИЛИНОЙ. 


ОКУ 


теля 


аа Реті 
ЕЖИКИ Ф КОРЗИНКЕ 
Из пшеничной муки, сливочного масла, 
сахарной пудры и яичных белков замесите 
тесто, раскатайте тонким пластом и за 2-3 
минуты при температуре 300 градусов испе- 
ките. Пока тесто горячее, придайте ему фор- 
му корзиночек. 

Курагу, чернослив промойте и пропусти- 
те через мясорубку. Добавьте изюм, сме- 
шайте с медом. Сформируйте шарики, об- 
валяйте их в толченых орехах и уложите в 
корзиночки.. 


т 
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Вам потребуется: 2,5 стакана муки, полета 


кана сахара, 200. г. маргарина "Пышка, яйцо 


а о ДАЧУ О ВАЧ ОЕ ЗАА АТЬТА О Д а т т еа л 


Опять же из пшеничной муки, сливоч 
масла, сахарной пудры и яичных белков зам 
сите тесто, испеките при температуре 3! 
градусов и придайте ему форму бочоночко! 
Выложите в них взбитые сливки, укрась 
свежей клубникой и листочками мяты. Офо 
мите блюдо ягодами, фруктами и полей 


сиропом из черной смородины. 
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к, 500г | 
оловые 
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мелко 
° слив- 
пенном 
3 горя- 
манную 
е. Сде- 
ге в ра- 


РЕВА. | 
ласти. | 


чеснок, перец, соль. 
дрибы отварите, измель- 
 можнойпропустить че- 
рез мясорубку), смешайте с 


о 16у. Јатем: делаите | 
пельмени, как обычно, 


Галина БЫСТРОВА. | 
Надвойцы, Карелия 


КОНФЕТЫ “Дом 

РАЗДОЛЬЕ". Е 

_ Возьмите полпачки детс- 
кой смеси “Малютка”, 200 г 
сливочного масла, полстака- 
Гна сахара, 50 г какао, толче- 
ные грецкие. орехи. 

Все тщательно разотрите 
до однородной массы, сфор- 
мируйте шарики одинаковой 
величины (можно сделать кон- 
феты конусообразной фор- 
мы), обваляйте в вафельной 
крошке или кокосовой струж- 
ке. 


КОНФЕТЫ 

ИЗ СУХОФРУКТОВ 

Вам потребуется 500 гсме- 
си любых сухофруктов, 100 г 
сахарной пудры, 100 г моло- 
тых грецких орехов, апель- 
Син. 

Промытые сухофрукты 
пропустите через мясорубку 
и смешайте с орехами и са- 
| харной пудрой. Добавьте цед- 
ру и сок апельсина. Сформи- 
уйте шарики, дайте немно- 
 подсохнуть, затем обва- 
ев сахарной пудре и раз- 
ите в коробки из-под кон- 


_ ОРЕХОВЫЕ КОНФЕТЫ 
_ 200 г очищенных орехов 
те до золотистого цве- 
измельчите в кофемолке, 
айте со 100’г сахарной 
обавьте 50 г сиропа 
о варенья, 2 сырых 
рошо перемешай- 


ИНОЙ С грецкий 
е в сахарной 


ДОМАШНИЕ 
КОНФЕТКИ 


‘массы вылепите . 


кам коробки от конфет. Через 
три-четыре часа конфеты го- 
товы. | 


КОНФЕТЫ “Ягодкд” | 

Возьмите любые ягоды, но | 
лучше клюкву, вымойте и вы- 
ложите на тарелку. Взбейте в 
густую пену белок одного яйца | 
и столовую ложку сахара. Взби- 
тый белок вылейте в одну та- | 
релку, а в другую насыпьте | 
сахарную пудру, примерно | 
полстакана. Каждую ягоду по- | 
грузите в белок, а затем обва- 
ляйте в сахарной пудре; После | 
этого поставьте в прохладное 
место. 


Банку молоком” 
сварите, о ев 
тарелку. Д, 
мельченны 


Массу выложите на фольгу; | 
посыпьте кокосовой стружкой. 
Разделите на маленькие лепе- 
шечки, на каждую из. которых 
положите по ягодке, Поставь- | 
те на 5-10 минут в духовку, | 
остудите и осторожно сними- | 
те. | 


КОНФЕТЫ “КОРОВКА” 

Возьмите банку сгущенно- | 
го молока, столько же воды, 
100 г масла и 1 кг сахара. Все 
перемешайте и варите в тече- 
ние часа на слабом огне, пока 
масса не станет коричневой. 
Немного остудите и разрежь- 
те на прямоугольные конфе- 


ты. 


НОМАРЕВА. 
Любовь ПО Бот 


7 ЛА Зы + 720. аА 
1 Курагу, чернослив промойте и пропусти- 
] те через мясорубку. Добавьте изюм, сме- 
| шайте с медом. Сформируйте шарики, об- 

валяйте их в толченых орехах и уложите в 
і корзиночки. 
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| Вам потребуется; 2,5 стакана муки, олс 
кана сахара, 200 т маргарина “Пышка”, «яйцо 
| ванилин, Зістоловые ложки сахара, чайная ложе 
ка молотой корицы, яйцо для смазки. 

Тесто раскатайте в пласт толщиной 4-5 мм, 
смажьте яйцом, посыпьте сахаром и корицей: 
Затем нарежьте острым ножом на брусочки 
шириной 1-1,5 см. Брусочки выложите на лист | 
й выпекайте на среднем огне до золотистого | 

| 


цвета, | 


Тамара ВЕЛИКАНОВА. | 
с. Тюхтет Красноярского края. | 


АПЕЛЬСИНОЗЫЙ МУСЕ 4 
со слиФКАтИ 5 


Замочите желатин в холодной воде и на= 1 
гревайте до тех пор, пока он не растворится. П 
Добавьте апельсиновый и лимонный соки, _ 
сахар, доведите до кипения и снимите с огня. ] 

Охладите, пока масса не загустеет. Взбейте П 
сливки, добавьте их к апельсиново-лимонной 
массе. Переложите в форму и дайте застыть: 1 


Иркутской области- 


Как врач, считаю, что самое главное в домашних 

настойках - чистота, так сказать, первичного про- 

дукта. Спирт 35-37 градусов наоснове дачных фрук- 

тов и овощей вполне годится в качестве такового. 

| @ основе очистки - марганец (марганцовокислый 

калий) и активированный березовый уголь. Дальше 
дело техники, а затем - творчества... 


ПЕРЦОВКА 

На З-литровую банку спир- 
та берем по щепотке сухих 
| листьев и веточек хрена, ук- 
"ропа, любистока, пастерна- 
! ка, лаврового листа, конопли 
и разрезанный стручок горь- 
кого красного, перца. Запол- 
няем, заливаем, плотно’ на- 
крываем крышкой и ставим в 
кладовку на месяц. 


НАСТОЙКА 

АНГЛИЙСКАЯ 

ГОРЬКАЯ 

Объемы прежние. Берем 
сухую мяту разных видов: 
перечную, пищевую (ре- 
ган), мелиссу и т.д. В раз- 
молотом виде: гвоздику - 


чайную ложку, кориандр и 
тмин - по столовой ложке. 
Сахар - 2 столовые ложки. 
Настаивать месяц. 


МОЯ КОНОПЛЯНКА 

Объемы те же. Сухие лис- 
тья и стебли: мяты перечной, 
конопли, лаврового листа, лю- 
бистока, пастернака. По чай- 
ной ложке размолотой гвозди- 
ки, кориандра, тмина. Сахара - 
столовую ложку. Настаивать 


месяц. 


МОДЕРНИЗИРОВАННАЯ 
После того как прослуша- 
ла курс по лимфологии в по- 
рядке углубления знаний, ста- 
ла использовать очищающие 


средства: иван-чай, дроб- 
леный конский каштан, лис- 
тья, веточки, ягоды и корни 
черной смородины и элеу- 
терококка. Все это, а также 
кожуру кедровых орешков 
и шишки вместе с палками 
лаврушки и корня девясила 
я закладываю в 3-литровую 
банку - до самого верха. 
Заливаю спиртом. Настаи- 
ваю 2 дня, не больше. Эту 
первичную настойку темно- 
го коньячного цвета сливаю 
и разливаю по бутылкам. 
Можно использовать как 
бальзам, по столовой ложке 
на чашку чая. Все, что оста- 
лось в банке, снова залива- 
ется спиртом. На этот разна 
4 дня. Дальше смотрите по 
цвету. 


Изабелла ХУДОЛЕЙ, 


хирург, профессор. 
Краснодар. 


` ‘Этотпиво-новин, 


хе- Ценители пше, 
рованного живут 


показал тест экст 
“Спрос”, 


Когда-то это мутное 
пиво из пшеницы появля- 
лось в продаже только в 
импортном, преимуще- 
ственно немецком, ис- 

| полнении и стоило очень 

| дорого. Теперь его осво- 

| или отечественные пиво- 

вары, и оно стало гораз- 

до доступней. 992: 
Пшеничное пиво 
изготавливается прак- 
тически так же, как: и 
традиционное. Вмес- 
те с ячменным соло- * 
дом используется пше- | 
ничный - в разных про- 
порциях. После дозре- 
вания из солода дела- 
ют затор, варят сусло, 
тем сбраживают его- При- 
еля в пшеничное пиво 


ка на нашем рын- 
}ничного нефильт- 
в основном в Гер- 
мании. С недавних пор к ним присо- 
единились и многие россияне. Икак 
ертов журнала 
они выбрали не только свое- 
образный, нои неплохой напиток. 


зации, в результате чего 
дрожжи погибают. 


густа 


ти - цвет ведущих оте- 


го его наливают по-особому; 
бокал держат под углом 45 
градусов, а пиво наливают “по 
стенке”. Слегка отлив пиво из 
бутылки, ее содержимое пе- 
ремешивают и так же аккурат- 
но доливают в бокал. На эти- 
кетках бутылок с пшеничным 
пивом, как правило, помеще- 
на наглядная информация о 
том, как правильно наливать 
напиток в бо- 
кал. 
Пшеничное 
пиво не под- 
вергается 


| 


РА 
= 


фильтрации - густая клейко- 
вина крайне затрудняет этот 
процесс. Так что в бутылки 
оно попадает с остатками 
дрожжей - потому и мутное: 

В пиве вместе с живыми 
дрожжами: содержится мно- 
го. активных. вешеств; комп- 
лекс аминокислот. витами- 
ны группы В. Однако жи- 


вым оно ост чедо- 
го. Только са хитрые 
опий + т тат 
сохраняться в 
здравии в течё- 


ние нескольких месяцев 
Больша сть пива, раз 
ливаемэго ‘в треби- 
тельскую л прохо- 
дит процесс пастери- 


Пиво тестировала де- 
ционная комиссия 
йского_институ- | 


чественных специали- 
стов в области пивова- 
рения. И: даже им было 


же ТУ импортных напитков - 
ноу-хау зарубежных произво- 
‘дителей? Скажем, если в пиве 
чувствуется привкус гвоздики 
- это достоинство или порок: 
А вкус и‘аромат копченостей - 
плюс или минус? И поскольку 
все образцы на дегустации 
обезличены, эксперты не име- 
ют возможности свериться с 
составом ингредиентов, при- 
веденным на этикетке. Тем не 
менее выход был найден: ре- 
шили отталкиваться от главно- 
го критерия, который должен | 


быть соблюден в любом пиве | 


- из пшеницы, ячменя или ку- 
курузы. Это гармония продук: 


та, слаженное сочетание вс 
его компонентов: С такой мер: | 
кой и подошли эксперты к! 
каждому из шести образцов; 
представленных на дегуста- 
цию; | 

Традиционно пиво оцени- 
вается по’ 25-балльной шка- 
ле. Однако при дегустации 
нефильтрованного не учиты- 

‚ вается критерий прозрач- 
ности, поэтому его выс- 
ший балл - 22. Вначале 
оценивают цвет, затем 

аромат, вкус, хмелевую 
& горечь и, наконец, пе- 
ностойкость, 

Эксперты пришли к 
выводу, что’ физико- 
химические показате- 
ли пяти образцов соот- 
ветствуют норме. Толь- 
ко у пива “Бочкарев” 
доля спирта 
А я НОЙ 
этикетке. 

По результатам: де- 
густации три образца 
получили оценку “от- 
лично”: “Балтика № 8”, 


| прибегают к всевозможным 
| хитростям для придания этим 
| тканям “натурального” 
| Например, 
| механическим способом мель- 
| чайшие волокна как бы “выби- 


| пушистой. Обработанную та- 


| и 70 процентов нату- 

| рального волокна, 

| считайте, что вам по- | 

везло, это вариант оп- | 

тимальный. | 
| 
| 


газины, торгующие одеждой или 
тканями. Пора обновлять гарде- 
роб. Купить или сшить. Послезим- 
них одежд, утверждают продав- 
цы, наибольшим спросом пользу- 
ется “натуральный шелк”. 


Сегодня в продаже полно 
шелка из Турции, Германии и 
других стран, где отродясь не 
водилось тутового шелкопря- 
да, Знайте - производители 


вида. 
при ‘отделке ткани 


» 
ваются наверх - и поверхность 


на ощупь становится МЯГКОЙ и 


ким образом ткань вы можете 
легко принять за натуральную. 
а так ли это, способен разоб- 
раться только специалист. 
Ассортимент огромен, вы- 


бор велик, но, как говорится, 
не верьте глазам своим нату. 
ральный И анара 
большая редкость, и цена на 


него столь высока, что далеко 
не каждому покупателю по кар- 
ману. Остается довольствовать- 
ся смесовыми, то есть такими 


тканакли р Алутасое милте о 


костюмы, 


полученні 


ткани, состоящие из 
химических волокон, 
делятся на искусст- 
венные и синтетичес- 
кие. Искусственные 
волокна делаются в 
основном из. древе- 
сины хвойных пород, 
а раньше их часто производи- 
ли из козьего молока. Путем 
синтеза природных полиме- 
ров и появляются такие ткани, 
как вискоза, ацетатный шелк 
и другие. 
достоинства. Вискоза, напри- 
мер, по своим свойствам наи- 
более близка к натуральным 
тканям. Недаром из нее чаще 
всего шьют нижнее белье. Она 
нередко входит как составля- 
ющая в другие ткани. Из шер- | 
сти с вискозой шьют мужские | 


вы всегда можете купить в 
магазинах верхней одежды. 


Ткани синтетические вы 
рабатываются > с 


нитрон, лавсан м друг 
них тоже есть недостатки м 
достоинства, Нитрон вам бу- 
дет вообще трудно отличить 
от натурального полотна. и | 


Искусственные 
ткани часто 
выдают за 
натуральные 


Имейте в виду, что 


У них есть свои 


пиджаки, которые 


р 


ме. У | 


о 6) 
ораживают его. При- 
хмеля в пшеничное пиво 
меньше - поэтому оно 
кое горькое, как ячмен- 


т ему необычный кис- 
лый вкус. Мало того, 
немцы и французы, на- 
пример, добавляют в та- 
кое пиво... фруктовые 
сиропы, кусочки фрук- 
тов и даже шампанское. 
Особенность пше- 
`НиИчного пива - высокая 
стойкая пена. Из-за это- 


= процесс пастери- 
зации, в результате чего 
дрожжи погибают, 

Пиво тестировала де- 1 
густационная комиссия 
Всероссийского. мнотиту- 

пивова) енной, безал- 


пивовар 
когольной ‘и винодель-! 
ро леннос: 


ных специали-. 
стов в области ОЕ 
рения. И даже им было 
непросто проводить де- 
| Густацию, поскольку ос- 
новополагающего стан- 
дарта, на который можно 
было бы равняться, У нас 
нет. Пшеничное пиво в 
нашей стране произво- 
дится по техничаским ус- 
ловиям (ТУ), а они на каж- 
дый сорт - свои. Каковы 


Эксперты пришли к 
выводу, что физико- 
химические показате- 
ли пяти образцов соот- 
ветствуют норме. Толь- 
ко у пива “Бочкарев” 
объемная доля спирта 
выше, заявленной 
этикетке. вы 
по! результатам де- 
густации три образца 
получили оценку “от- 
„ЛИЧНО“ “Балтика № 8”, 
Вайзен хель” и “Хопф ай- 
свайсбир”. Остальные три 
оценены на “хорошо”: 
Францисканер”, “Бочка- 
рев” и “Рашапег”. 

По экстрактивности на- 
чального сусла, оптимальной 
кислотности, объемной доле 
спирта’ и пеностойкости все 
образцы уложились в норму. 


26-4 АЧЫ аа 
| легко принять за натуральную, 
| а так ли это, способен разоб- 
раться только специалист. 
Ассортимент огромен, вы- 
бор велик, но, как говорится, 
не верьте глазам своим - нату- 
ральный шелк в магазинах 
большая редкость, и Цена на 
него столь высока, что далеко 
не каждому покупателю по кар- 
ману. Остается довольствовать- 
ся смесовыми, то есть такими 
тканями, в составе которых на- 
ряду с натуральными присут- 
ствуют и химические волокна. 
Но разобраться, синтетика это 
или натуральное полотно, вам 
будет довольно затруднитель- 
но. Еще сложнее определить, 
что же все-таки из них преоб- 
ладает. Если на этикетке напи- 
сано, что в составе шелковой 
ткани 30 процентов синтетики 


вы всегда можете купить в! 
магазинах верхней одежды. ‚ 
Ткани синтетические. вы- | 

рабатываются из’ полимеров, 
полученных из продуктов . 
реработки нефти, газа и успя 
Это капрон, анид, хлорин, 
нитрон, лавсан м другие. У 
них тоже есть недостатки 
достоинства, Нитрон вам 6у- 
дет вообще трудно отличить 
от натурального полотна и 
все же добавки из химичес- 
ких волокон - это искусствен- 
ные ткани, а вовсе не нату- 
ральный шелк, за который вам 
выдают всю эту химию. Так 
что не обольщайтесь. Лучше 
внимательно читайте этикет- 
ки и берите такие “натураль- 
ные ткани", где синтетика хотя 
бы не преобладает: 


Алексей МЯСНИКОВ- | 


Истина - в суде 


переехал в Иркутск и полу- 
чил квартиру как пересе- 
| ленец. Потом они решили 
`переехать ко мне. Сын 
приехал, жена тут же с ним 
| развелась, приватизирова- 
‚ла на себя квартиру, потом. 
как-то! получила на руки 
свидетельство о браке “вза- 
мен утерянного” и требует 
| прописать ее как жену на 
мою жилплощадь... 
- ИВАНОВА- 
я ст. Солдатская, 
Кабардино-Балкария- 


Сын с женой и детьми 


Если квартира (иркутская) 
приватизирована на жену 
после развода, то прав на 
нее ваш сын, скорее всего, 
не имеет и иметь не будет, 
как снятый с регистрацион- 
ного учета в том регионе. 
Однако, если свидетельство 
о браке у нее на руках, ско- 

всего, брак юридически 
не расторгнут (еще не рас- 
есть рассмотре- 
родолжается). Но 


вашей жилплощади, ибо. се- 
годня жена может проживать 
на площади мужа без обяза- 
тельной пропис любом 
случае, я бы ре 
обратиться в суд дл 
ния всех обстоятельств де 
развелась она с вашим 
или нет и на каком осно 
ей на руки выдали свидетель- 
ство о браке, если она уже 
развелась или находится в ста- 
дии развода. 


вом 
ии 


Квартира 
с довеском 


Могу ли я продать квар- | 
тиру, подаренную мне, 
если там остается пропи- 
санным даритель? 
Валентина ШАШКИНА: 
г. Скопин. 
Рязанской области. 


Несомненно, можете - 
ведь теперь это ваша соб- 
ственность. Только вряд ли 
кто-нибудь купит квартиру с 
таким “довеском”. Ибо. по за- 
кону прописанный в ікварти- 
ре человек имеет право по- 
жизненного пользования сво- 
ей долей жилплощади. 


Это не алименты, 


| дникам и пишет, что! это 
1 алименты. Как мне быть? 


Ольга ГУПИЦИНА. 
с. Лермонтово 
Хабаровского. края. 


То, что бывшая свекровь 
присылает по праздникам 
деньги, является не алимента- 
ми, а проявлением ее доброй 
воли, Вам следует обратиться 
в суд по своему месту житель- 
ства, ибо нормы процессуаль- 
ного законодательства позво- 
ляют обращаться в судебные 
органы с требованием о взыс- 
кании алиментов на содержа- 
ние несовершеннолетних де- 
тей по месту их постоянного 
проживания. Алименты долж- 
ны выплачиваться ежемесяч- 
но, и размер их устанавлива- 
ется в процентном отношении 
к заработку или, по решению 
суда, в виде фиксированной 
денежной суммы. 


Только после 
прописки 


Мы переехали и живем. 
У тетки. За квартиру и услу- 
ги платит она. Унас в.семье 
сын, который учится в во- 
енном авиационном инсти- 
туте, где'ему выдали справ- 
ку, что. он может пользо- 
ваться льготами, как воен- 
нослужащий. Может ли это 
положение распространять- 
ся на нашу семью? 
Людмила КАЗИНСКАЯ. 


с. Пивоварнха 
Иркутской области. 


В принципе льготы, положен- 
ные военнослужащим и их семь- 
ям, могут распространяться на 
вашу тетку, но не на вас - ведь 
фактически своего жилья у вас 
нет. Если бы вы были у нее про- 
писаны, то есть обладали правом 
пользования жилой площадью 
наравне с ней, тогда другое дело. 
Хотя для того, чтобы пользовать- 
ся льготами по оплате комму- 
нальныхуслуг, ей достаточно про- 
писать на своей жилплощади ва- 
шего сына, 


Полоса подготовлена 
при Участии экспертов 
журнала “Спрос” 


Всепоровну 
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ми умершего . 
Анна Ф! 


Поскольку и вдова, и дети 
являются наследниками пер- 
вой очереди, то раздел иму- 
щества покойного при отсут- 
ствии завещания в чью-либо 
пользу будет производиться 
в равных долях. Если же вам с 
детьми мужа не удастся дого- 
вориться полюбовно, то воп- 
рос об имущественном или 
денежном эквиваленте долей 
наследства будет решать суд. 


Дарья МОРОЗОВА, 
адвокат. 


Как психологически под- 
готовить себя к выходу на 
пенсию? 


Татьяна МУРАТОВА. 


г. Сортовала, Карелия. | 


Как это ни прискорбно, но 
люди в нашей стране не при- 
учены отдыхать, жить для 
себя, делать то; что хочется 
им, а не то, что нужно для 
гипотетического “народного 
блага”. Поэтому выход на пен- 
сию многими воспринимает- 
ся как трагедия. Люди, как 
выражаются психологи, ост- 
ро ощущают свою социальную 
невостребованность. То есть 
не знают, куда себя деть, как 
распорядиться свободным 
временем. Ведь раньше ра- 
бота занимала значительную 
часть жизни, а у человека пен- 
сионного возраста и вовсе, 
кроме нее, ничего нет: дети- 
Е отдель- 
внуки нередко живут ‹ Ре 
НО, друзья-подруги немного 
‘численны... Особенно стра, 

т от подобного те, кт 
т ности находится 
роду деятельность ва УЧИ-- 
в большом Е после- 
теля, врачи, Кстати, паре 
 дним. проблема Е кото- 
понаслышке: Вело 202908 
оый годами не , 


д-полтора 
2 ся Шполу- 
как..С. ВЕЛОСИПЕДОМ: 


= ся, оста- 
жа упал. Происходит 


Баас 


это по причине сильнейшего 
стресса. Как же преодолеть 
его или хотя бы свести к мини- 
муму последствия? 

Самый простой способ - 
найти новую работу, на кото- 
рую охотно берут пенсионе- 
ров: вахтер, гардеробщик в 
каком-нибудь учреждении, 
регистратор в поликлинике, 
тем более что на подобные 
должности молодежь идет на- 
Охотно. Но лучше все-таки на- 
учитесь отдыхать, 

Прежде всего регулярно 
повторяйте себе: я буду жить 


для себя, я онец займусь 
тем хоче При всей 
кажущейся простоте подобная 


“словоте достато эф- 
фективна, ибо’ Человеку свой- 
ственно верить в то, в чем он 
хочет себя убедить. Ни в коем 
случае не зацикливайтась на 
тем, что вы-де будете выбро- 
шены за борт. В конце концов, 
у вас есть семья, и ей, своей 
семье, вы нужны гораздо боль- 
ше, чем абстрактному: “наро- 
ду” или “трудовой семье”. 

Но убеждать себя мало. 
Обязательно найдите себе 
дело. Прекрасно, если у вас 
есть какое-нибудь. увлечение; 
кулинария, вязание, рыбки в 
аквариуме, кошечки, собачки. 
Постарайтесь совершенство- 
ваться в нем и обязательно 
найдите единомышленников. 
Не сидите дома, раскармливая 
любимую. Мурку. до неимовер- 
ных размеров, - под лежачий 
камень вода не течет; поищи- 
те в-вашем. городе каких-ни-. 


_ будь лЮбителей-кошек._ 


кСХО- 
дите в их клуб. Или не пробтс 


выращивайте герань, а купите 


пару. специальных журналов. и 
про эту самую герань поболь- 
ше узнайте, То есть даже если 
хобби у вас есть, не замыкай- 
тесь в нем. А если хобби нет, 
вспомните; чем вы мечтали за- 
няться, когда свободного вре- 
мени будет побольше. Теперь- 
тс никтс не помешает вам эти 
желания реализовать! Еще 
один вариант - найдите. в од- 
ном из ‘соседних домов моло- 
ду'о маму и узтройтесь няней. 
И мама сч ива будет, и вы 
почувствуете, что кому-то 
ужны: Да еще и 


повторяю - не 
затворницей, не 
сь пробежать глазами га- 
зету: с объявлениями и найти 
рекламу какого-нибудь клуба 
"Кому за...” Возможно; в пер- 
вое время вам придется зас- 
тавлять сабя-выйти из дому в 
кино, музей. Не сдавайтесь - 
скоровам это понравится!Кста- 
ТИ, Во ‘многих клубах, киноте- 
атрах для: пенсионеров пре- 
дусмотрень: скидки. 
Отличное средство - дача. 
Многие. психологи, кстати, при 
кардинальных изменениях в 
жизни, чреватых негативными 
стрессами, рекомендуют вы- 
бивать клин клином, то есть 
сознательно поставить себя в 
экстремальные условия. Ведь 
для горожанина жизнь:в дере- 
венских условиях - стресс. К 
тому же постоянная забота 
(вскопать, посеять, прополоть, 
банок “навертеть"...) вытеснит 
воспоминания о “трудовых буд- 


ый 


тоон дить На 


есть дача - отлично, а если вы 
сможете там жить круглый год. 
- совсем. хорошо, при усло- 
вии, что вы, конечно, не убеж- 
денная урбанистка, которая вне 
каменных стен существовать 
не может. 

Очень важный вопрос: надо 
ли продолжать общаться со ста- 
рыми коллегами? Некоторые 
психологи считают - ни в коем 
случае, ибо подобные встречи 
пробуждают воспоминания, 
мешают переключиться на от- 
дых; другие, наоборот, пред- 
лагают почаще навещать ста- 
рое рабочее место, собирать 
коллег у себя дома. Истина, 
наверное, все-таки посереди- о 
не. Все зависит от отношений 
с коллегами. Если вы можете. 
чем-то им помочь - продол- 
жайте общаться, к примеру 


раз в неделю, консультируйте _ 


молодежь; привыкли вы отме- 
чать дни рождения всем отде- 
лом - почему бы и нет, пригла- 
шайте всех к себе. ‚А вот хо- 


старое место р + 


просто посидеть, 
ся, попить чайку, 
но, не нужно - о! 
совсем-совсем чужо 


празднике жиз 


\Зворовье, ҷерезыг. 
| кч од- 
\ буквально “сыпетс: м 


ое АТ А Ат РОТ теа) -. 
любимую Мурку до неимовер- 
ных размеров, - под лежачий 
камень вода не течет; поищи- 

вашем городе каких-ни- 


дите в их клуб. Или 


чей воспоминану 


ан очоедерех 
венских условиях - стресс. К 
тому же постоянная забота 
(вскопать, посеять, прополоть, 
банок “навертеть"...) вытеснит 
о "трудовых буд- 


жайте общаться, к приме 
раз в неделю, консультируйте _ 
молодежь; привыкли вы отме- 

чать дни рождения всем й 
лом - почему бы и нет, пригле 
шайте всех б < 


А ь_на стаг 


ВЕРТИКАЛЬ ИЛИ 
ГОРИЗОНТАЛЬ? 


Продолжаем уроки Фотографии 


Начинающий фотолюби- 
тель обычно редко задумыва- 
ется над тем, какой снимок 
предпочтительнее: горизон- 
тальный или вертикальный. Но 
поскольку большинство со- 
временных камер располага- 
ют к горизонтальной компо- 
новке кадра, то именно такие 
фотографии преобладают в 
семейных альбомах. 

Впрочем, сам по себе го- 
ризонтальный снимок (равно 
как и вертикальный) не плох и 
не хорош. Все зависит от 
объекта и ситуации съемки. 
Для примера возьмем фото- 
графию, сделанную ранней 
осенью на опушке леса 
(фото 1). При известной на- 
блюдательности можно за- 
метить, что снимок сделан в 
первой половине дня, когда 
солнце расположено над го- 


Каан 


ль 
у тео 


ризонтом не очень вы- 
СОКО а голубоватая ут- 
ренняя дымка еще клу- 
бится в густой чаще де- 
ревьев, расположенных 
на заднем плане. Конт- | 
ровой (направленный на 
фотографа) свет эффек- 
тно просвечивает сквозь 
желтые листья. Деревья 
при таком освещении 
отбрасывают длинные 
тени. К сожалению, в 
этих световых и теневых 
пятнах остается практи- 
чески незаметной живописно 
изогнутая тропинка, по диаго- 
нали пересекающая нижнюю 
часть кадра 

Снимок в общем-то непло- 
хой, но глазу не за что заце- 
питься. Все детали компози- 
ции кажутся одновременно и 
главными, и второстепенны- 


ми, Подобное недоумение | 
зрителя - следствие ошибки | 
фотографа. 

Попробуем исправить си- | 
туацию. Для’ этого подойдем | 
чуть ближе и сделаем кадр 
вертикальным: (фото 2). Ка- | 
залось бы, ничего особенно- 
го мы не предприняли, но из 
частокола деревьев выдели- 
лись две небольшие группы 
стройных березок. Тени, ко- 
торые они отбрасывают, ока- 
зались` на переднем плане. 
Желтые листья стали особен- 
но заметными на фоне тем- 
ных неосвещенных крон, а | 
малозаметная тропинка ос- 
талась за пределами кадра. 

Жестких правил по выбо- 
ру формата кадра в принци- 
пе не существует. Но перед 
тем как сделать снимок, не- 
лишне повернуть камеру на 
90 градусов и сравнить, ка- 
кое композиционное реше- 
ние будет более выигрыш- 
ным: 


Гелий СВЕТОВ. 


ИА 


НЕ ПЕРЕСИ 


| явились компьютерные 
| программы для детей 


| ко видеть крох, кото- 
| рые, едва научившись 
| ходить и говорить, ча- 


| монитором, позабыв 
' про. кубики, мячики и 
| пирамидки. 
| вроде бы занят полез- 
| ным делом, развивает 
| свои интеллектуальные 
| способности. 


- На Западе уже по- 


до двух лет. Да и у нас 
сейчас можно частень- 


сами просиживают за 


Малыш 


а не шляется по улица 
вредно ли это? Какие с) 
ют научно обоснованные 
правила работы с комп ь 
На эти и другие вопросы о 
ет заведующий лаб. ие 
электронных полей и других ф, 
зических факторов Б 
республиканского Це 


Род- 
ственники тоже до- 
вольны, они умиленно 
смотрят, как ребенок 
ловко проходит компь- 
ютерные уровни и ‘раз- 
влекается, не выходя за 
пределы своей комна- 
ты. Но детских про- 
грамм “со знаком каче- 
ства” немного. Боль- 
шинство же из них не 
помогают, а вредят. 
Малыши, чрезмерно ув- 
лекающиеся компьютерами, 
нередко становятся неком- 
муникабельными, пассивны- 
ми, безвольными. Дети все 
чаще отдают предпочтение 
виртуальным компьютерным ние дети мо 
играм и все реже общаются за компью рс 
с родителями и друзьями. Ш 
Они хуже разговаривают, 
читают, их творческая актив 
ность вдвое ниже, чем у 
сверстников. Кроме того, 
чрезмерное сидение за ком- 
пьютером приводит к близо- 
рукости, сколиозу, минитрав- — 
мам кистей рук и запястий, Ў 
порой и к различным отк 
нениям в психи 
часто вызывают : 


маленького ч 
Впрочем, 
го придержи 


«й 


ПРИГЛАСИ ЕЕ _ 
НА ХОККЕЙ | 


Как узнать, что ты дев- 
чонке нравишься, если она 
этого не говорит? 


Сергей Д., 14 лет. 


- Давай начистоту — 


Пермь. | 


дом с тобой человек, которо- 
му весь этот хоккей (самбо, 
автомобильчики) “до лампоч- 
ки”. Поэтому не увлекайся, 
крича “Шайбу, шайбу”, лучше 
побольше уделяй ей внима- 
ния. 

Еще один важный показа- 
тель - как она относится к 
тебе во время совместных 


прогулок. Особенно зимой: | 


' попробуй пожаловаться, что | 
у тебя слегка болит горло или | 
замерзли ноги. Если ей все 
' равно - она пропустит это | 
| мимо ушей. Если же ты ей | 
нравишься - она, скорее все- | 


Действительно, девочки 
- существа скромные. И вряд 
ли скажут первыми о своих 
симпатиях. Но вот опреде- 
лить, действительно ли та- 
кая симпатия имеет место, 
не так уж и сложно. 
Во-первых, за проявле- 
ние искренней симпатии 
нельзя принимать согласие 
девочки на поход в кино или 
на танцы. Это мальчишка, 
приглашая подружку куда- 
нибудь, тем самым демон- 
стрирует свой интерес. А для 
девочки поход в кино зача- 
стую всего лишь желание 
посмотреть фильм - не бо- 
лее. Ну зовут - почему бы не 
сходить, не развлечься? С 
д й стороны, если она с 
ог. куда-то пой- 
о - ты ей 


З мероприятие, которое 
ел как девочке, вроде бы и 
неинтересно, и она согла- 
сится... Например, на хок- 
ПВИНА ПАНА 


по, проявит о тебе заботу; | 
предложит поплотнее уку- | 
таться шарфом, зайти куда: 
нибудь обогреться. Можно 
провести такой! тест: ‘скажи, 
что любишь домашнее пече- 
нье, пирожки, и если 
день-другой тебя этим до- 
машним печеньем угостят... 


через | 


Короче, если парень небез- | 


различен, девочка обязатель- 
но начнет проявлять заботу о 
нем. 

Очень важный момент 
тактильный контакт. В пере- 


воде с “ученого” языка - ре- | 


акция на прикосновение, На- 
пример, выходя из автобуса, 
подай ей руку, а потом “за- 
будь” отпустить. И если де- 
вочка руку не отнимет, по 
крайней мере первые две- 
три минуты, скорее всего, ей 
кой контакт приятен, что 
ее к тебе симпатии. ^ 

И последний важный по- 
казатель - слушает ли тебя 
девочка и если слушает, то 
КОРНИ ПАНАМА 


Мама ругает, 


577 ] 
" | 


л 


| 
| 
| 
| 
| 


| 
| 


ба. Высоко поднимай бед- 
ра. Можно выполнять на 
__ носочках 


что ты ходишь И сидишь ссуту- 


лившись? Тогда научись гармонично дви. 


ровно держать спину. А для этого надо 7 
день делать несложную гимнастику, как шес 
| летняя Катя Филиппова (на снимках). 


прямо, ноги расставь, руки. 
положи на пояс. Повернись 


вправо-влево, 


ное положение. Повторить 
3-4 раза. св 


гаться и 
каждый 


Упражнение 4. Стань 


произнося: 


“Ж-ж-ж...”, вернись в иИсход- 


Упражнение 5. Сядь на 
пол, ноги врозь. Наклонись 
вперед, сложив руки в кула- 
ки, скажи: “Тук-тук! стук- 
нув по полу, и вернись в ис- 
ходное` положение. Повто- 
рить 5-6 раз. 


Едем 1-2 мир, 
Повторить 6-7 ра: 


ТЫ возвозшаелеа 
5. 


& въ лишо дблапис 
посмотреть фильм - не бо- 
лее. Ну зовут - почему бы не 
‘сходить, не развлечься? С 
‘другой стороны, если она с 
| тобой согласна куда-то пой- 
" цесомненно одно - ты ей 


‚если ты. 
\акое-м\л- 


о. и Оһ 5850 
Например, на хок- 
на соревнование по 
бо или на выставку мо- 
делей автомобильчиков. 
(принятие приглашения в 
этом случае означает, что 
зрелище для девочки - дело 
десятое, главное, что рядом 
с ней молодой человек, ко- 
торый небезразличен. Толь- 
ко, если не хочешь, чтобы 
этот поход оказался послед- 
ним, веди себя соответ- 
ственно: не забывай, что ря- 


$ НАЛ ЛАЛА ИИ ("5 
пример, выходя из автобуса, 
подай ей руку, а потом “за- 
будь” отпустить. И если де- 
вочка руку не отнимет, по 
крайней мере первые две- 
три минуты, скорее всего, ей 
такой контакт приятен, что 


СоХЕЗЕЕИ КЕЕ ве 


еек тебе: с зрна 
Си последний важный по- 
казатель - слушает ли тебя 


девочка и если слушает, то 


как? Если человек ей безраз- | 


личен, ей так же безразличны 
и его интересы, его пробле- 
мы, и единственная интерес- 
ная ей тема для беседы - она, 
любимая. И наоборот. Про- 
блемы и увлечения близкого 
ей человека девочка будет 
воспринимать с неподдель- 
ным интересом. 


Марина ЛЬВОВА, 
психолог. 


Привет! Меня зовут Аль- 
берт, мне 11 лет. Мои ув- 
лечения - рисование, ком- 
пьютерные и настольные 
игры. Люблю читать науч- 
но-популярную литерату- 
ру. А еще я собираю анек- 
доты, юмористические 
рассказы, карикатуры и 
смешные случаи. Могу 
поделиться секретами из- 
готовления шпаргалок и 
советами по содержанию 
кошек, собак и грызунов. 
Пишите мне. 

Мой адрес: 426069, 
г. Ижевск, ул. Песочная, 
д. 26, кв. 2. 02229370 
Альберту. 


Привет, 


— 


\ дото. 


Г Напишите мне письмо! 


осебе: 


Привет всем! Меня 
зовут Диана. Мне 12 лет, 
я Учусь в. 7-м классе. Го 
гороскопу я - Змея, а по 
знаку Зодиака - Водолей. 
Я люблю рисовать, играть 
на компьютере, слушать 
современную музыку и пи- 
сать письма, а также многое 
другое... Хочу переписывать- 
ся с девочками и мальчиками 
любого возраста. Отвечу 
всем! Но на письма с фото- 
графиями - в первую оче- 
редь. 


Республика Башкортостан, 
Уфа, ул. Фрунзе, д. 5, 


кв. 42. КУНАФИНОЙ Диане. | 


мальчишки и девчонки! Мне 14 | 
— лет, зовут Алексей (можно Леха). Хотел 
0 бы переписываться с девушками и пар- 
\ / нями примерно моего возраста. Немного 
- рост 194 см, глаза карие. Играю 
\ ла гитаре, слушаю рок. Занимаюсь 
\ культуризмом. Люблю волейбол, 
\ Пишите! Отвечу всем! Желательно 


692200, Приморский край, 
/ Спасский район, с. 
ул. Ленина, д. 142, кв. 1. Горовому 
'Алексею- 


Чкаловское, 


Мой адрес: 450076, | 


2) Упражнение 2. Лег- 
кий бег. 


1 

©) Упражнение 3. Стань пря- 
мо, ноги в` стороны, руки согни. 
в.локтях перед грудью, поставь 
кулачок на кулачок. Начинай 
наматывать нитки - вращать 
согнутыми в локтях руками пе- 
ред собой в одну и другую 
стороны. Повторить 6-7. раз. 


„2 - 


Упражнение 6. Ляг на спину, РУКИ ВЫТЯНИ ВДОЛЬ 7УЛОВИЩа | 
на лолу. Едем на велосипеде. Теперь УСЛОЖНИМ 70 дан 
- согни ноги в коленях ТАК чтобы приблизить колени; 


пол 
Едем 7-2 МИНУТЫ, возвращаемся ей ОЖЕнІ 
Повторить 6-7 Раз. О 


Г а ла 


З 


о МР 


Упражнение 7. Гало- 


лом по кругу. М Упражнение 8. Ходьба 


по комнате по кругу. Мож- 
но подниматься на носки, 


Анна ЧЕПУКОВА, и 
пятигорского с 


нструктор-м, 


анатория “Роднь 


] 
Рассадупомидоров лично я начинаю выращивать 
в конце февраля - начале марта. Но это касается 
только тех сортов, которые имеютдлительный пери- 
од вегетации. Они зацветают лишь через 80-100 
дней после посева и потому требуют столь долгого 
предварительного выращивания. Ранние сорта сеют | 
несколько позже - в апреле. 


| О лечебных свой- 
| ствах сока алоэ древо- 
! видного было известно 
| со времен древнерим- 
| ского врачевателя Ди- 
оскорида. В своем зна- 
| менитом трактате “Ме- 
дицина” он сообщал: 
“Это растение сгущает 


Перед посевом семена по- 
лезно погрузить на 15-20 ми- 
нут втемно-бордовый раствор 
марганцовки. При этом по- 
верхность семян обеззаражи- 


что впоследствии по- 


‚вается, 
; льно сказывается на 


0) 


О 
ны вместе с крышками как 
елое. В результате 
ется самый настоящий 
мини-парничок. Как только 
полностью развернутся семя- 


їла за пигтьа шополые па- 


виде на поверхности земли 
безо всякого укрытия, За зиму 
низкая температура убивает 
большинство вредных насеко- 
мых И их личинки. Если пред- 
ставляется возможность, то ИС- 
пользую и различные торфя- 
ные смеси, Как правило, они 
полностью готовы к посадке, 
но я все-таки добавляю в них 
немного песка. В этом случае 
вода при поливе быстрее про- 
никает в глубь горшочков, 

В феврале и марте рассаду 
обязательно ‘досвечиваю, Для 
этого над подоконником! под- 
вешиваю двойную лампу днев 
ного света. Светильник зак» 
репляю не жестко, а на верев- 
ках, По мере роста рассады 


гоняет флегму, приостанавливает выпадение волос, очищает _ 
желудок". Уже в наше время биохимики установили, что в 
| состав сока алоэ входят многочисленные биологически актив= 
ные вещества, которые действуют на организм человека самым 
благотворным образом. 

Учитывая это, любознательные цветоводы решили прове- 
рить этот чудодейственный сок на декоративных растениях. |2) 
частности, его влияние на способность черенков образовывать 
корни и на скорость прорастания семян. Результаты получис 
лись очень интересными - и укоренение, и прорастание 
происходило в более короткие сроки, а сами растения форми- 
ровались более крепкими и здоровыми: 

Сок растения получали самым простым способом: вначале 
| измельчали листья алоэ до состояния кашицы, которую затем 
| помещали в марлю и отжимали сок. Оптимальная концентрация 

раствора составляла 1:10, иными словами, на 100 мл чистой 
кипяченой воды нужно взять 10 мл сока. Чтобы в листьях алоэ 
| накопилось как можно больше биологически активных веществ, 


| | и высушивает раны, из- 
| 
| 
| 
| 
| 


С 


ПРАРОК 


Сансевьера относится 


ляет не более 15-20 минут, и | 
то если светит яркое солнце 
и нет сильного, ветра. Впос- | 
ледствии время пребывания | 
рассады на открытом возду- 
хе постепенно увеличиваю. 
Через 10-12 дней после 
пикировки провожу подкор- 
мку комплексным удобрени- 
ем. Поливаю растения осто- 
рожно. Так, чтобы верхний 
слой был сухим, а корнеоби- 
таемый - в меру влажным. 
Иначе если у растений будет | 
воды в избытке, то вырастут | 
целые помидор 
а не рассада. Приживаются 
такие растения на новом ме- 
сте трудно, да и перевозить 
таких гигантов довольно хло- 


к семейству агавовых. Ее 
родина - тропические рай- 
оны Африки. В комнатной! 
культуре наиболее рас- 
пространен один вид - сан- 
севьера трехполосая. Цве- 
тет растение в домашних 
условиях действительно 
нечасто. Но замечено, что 


У меня уже довольно’ давно 
растет сансевьера. За все время 
она ни разу не цвела. Хотелось 
бы узнать, цветет ли это расте- 
ние в домашних условиях и если 
да, то как именно? 

Анна МИРОНОВА. 
г. Серпухов 
Московской области. 


периодически бывают 
особые годы, когда сан- 
севьера одновременно 
зацветает у значитель- 
ной части цветоводов- 
| любителей. Таким, на- 
пример, был 2000, год, 

Соцветия начали 
формироваться в сере- 
дине лета. Как нистран 
но, но нектар стал вы- 
деляться еще до того, 
как распустились пер» 
вые бутоны. Впослед- 


О самый настоящий 
ты ичок. Как только 
ИЯ сани, 
 Стения пикирую и и 
ваю опять-таки в баночки из- 
‘Под молочных продуктов ем- 
костью 500-700 мл. 
® Землю для выращивания 
рассады беру обычную, садо- 
вую. Перемешиваю ее с рав- 
ным объемом торфа, туда же 
добавляю немного песка и 
золы. Землю и торф обяза- 
тельно нужно проморозить. 
Для этого почву засыпаю в 
ведра или полиэтиленовые 
пакеты и оставляю их в таком 


живым растением. 


О 


° агроном, 


и в оу Е нА. МА 
ные смеси. Как правило, они 
полностью готовы к посадке, 
но я все-таки добавляю в них 
немного песка. В этом случае 
вода при поливе быстрее про- 
никает в глубь горшочков, 

4 рале и марте рассаду 
обязательно досвечиваю. Для 
ЭТОГО над подоконником под- 
вешиваю двойную лампу днев- 
ного света. Светильник зак- 
репляю не жестко, а на верев- 
ках. По мере роста рассады 
длину веревки уменьшаю (по- 
просту наматываю ее на крон- 
штейн) для того, чтобы рассто- 
яние между верхушками трас- 
тений и лампами все время 
было около 10-15 см. 

Как только солнце начина- 
ет пригревать по-весеннему, 
рассаду выставляю на откры- 
тый воздух - закаливаю. В по- 
запрошлом году, например, 
сезон закаливания был открыт 
3 марта. Конечно, длительность 
первых солнеч занн состав- 


Важным фактором приспособрения рз- 
стений к окружающей среде является 
мимикрия. Особенно ярко этс явление 
проявляется среди представителей се- 
мейства аизоновых. Эти интересные сук- 
хуленты не только окрашены под ивет 
гранитовых и известковых почв, нодаже 
форма их листьев напоминает гальку и 
гранитные осколки. Своеобразный вне- | 
шний вид делает ихмалозаметными сре- | 
дикаменистых ландшафтов в естествен- 
ных условиях. Так, исследователь фло- 
ры Южной Африки доктор Р. Марлот от- 

титанопсис известковый случайно, 
шив опереться о “камень”, оказавший- 


В цветочных |_ 

газинах мож- = 
а приобрести множество 
“живых камней”, представи: 
телей родов: литопс, коно- 
фитум, аргиродерма. Удиви 
тельное разнообразие окрас 
ки и рисунка на поверхности 


нее Ге днеи после 
пикировки провожу подкор- 
мку комплексным удобрени- 
ем. Поливаю растения осто- 
рожно. Так, чтобы верхний 
слой был сухим, а корнеоби- 
таемый - в меру влажным. | 
Иначе если у растений будет 
воды в избытке, то’ вырастут. 
целые помидорные деревья, 
а не рассада. Приживаются 
такие растения на новом ме- 
сте трудно, да и перевозить 
таких гигантов довольно хло- 
потно. | 

Если все сделано правиль- 
но, то К середине мая выра- 
стают крепкие здоровые ра- 
стения. Причем у всех к это- 
му моменту уже полностью 
сформирована цветочная | 
кисть. Поэтому вскоре после | 
пересадки распускаются пер- 
вые бутоны. 


Михаил МОРКОВКИН. 
г. Химки | 
Московской области. 


периодически бывают 
! особые годы, когда сан- 
| севьера одновременно 
| зацветает у значитель- 


| ной части цветоводов- 
| любителей. Таким, на- 
! пример, был 2000 год. 
| Соцветия начали 
формироваться вїсере- 
дине лета. Какни стран- 
но, но нектар стал вы- 
деляться еще до того, 
как распустились пер- 
вые бутоны. Впослед- 
'ствии он стекал прямо 
| по цветоносу крупны- 
ми густыми каплями: 
| Высота цветочной 
стрелки обычно состав- 
ляет две трети от длины 
листьев. Бутоны распус- 
каются неравномерно, 
сначала нижние, а пос- 
ле того, как они завя- 
нут, верхние. Цветы 


димо перекрестное опыление. 


имеют тонкий, очень приятный запах, напоминающий аромат 
жасмина. Семян растение не образует, очевидно, ему необхо- 


размер делают коллекциони- 
рование этих растений увле- 
кательным занятием. Выращи- 
вать “живые камни” в комнате 
несложно. Важно только вы- 
полнить ряд обязательных УС- 
ловий: светлое холодное при 


температуре 
12-15 граду- 
сов содержа- 
ние зимой и 
относитель- 
но сухое жар- 
кое - летом. 

Во время 
зимнего по- 
коя “живые 
камни” могут 
сильно смор- 
щиться, но 
даже в этом 
случае не 
надо их поли- 
вать. Ранне- 
весенний 
рост обычно 
начинается с 
замены лис- 
тьев. Старые 
листья желте- 
ют и сполза- 
— — ют вниз, ус- 
тупая место новым. Удалять их 
не нужно. Молодые листья по- 
глощают воду из старых. К кон- 
цу лета старые листья высыха- 
ют до тонкой пленочки. 

В течение весны и лета 
поливайте “живые камни” ог- 


раниченно, желательно в под- 
дон. В перерывах между по- 
ливами давайте земле хоро- 
шо подсохнуть: Избыток. 
воды вызывает трещины на 
листьях. - 
Ежегодной пересадки | 
требуют только молодые ра= 
стения в возрасте 2-3 лете | 
Почва необходима глинисто- | 
дерновая с добавлением мел= 
кого гравия. х 
“Живые камни” растут 
медленно, однако через не- 
сколько лет они способны 
заполнить весь горшок. 
Анна ЯНИНА, 
фитодизайнер. 


листьев, а также небольшой 


ные, слесарные, кузнечные. 
И все они разные. Они, во- 
первых, различаются по весу. 
Столярные весом 250-500 
граммов, плотницкие - 500- 
1000, сапожные - 150-250, 
слесарные - 100-250-500- 
1000, кузнечные - от 1 до 2,5 
килограмма. Нас интересуют 
столярно-плотницкие молот- 
ки, их и будем рассматри- 
вать. Столярные молотки, как 
правило, имеют круглый боек 
И носок в виде гвоздодера. 
Для того чтобы молотком мож- 
но было пользоваться как 
гвоздодером (гвозди до 
50-70 мм), отверстие для руч- 
ки сделано удлиненным. Осо- 
бое требование предъявля- 
ется к бойку. Он должен иметь 
небольшую чечевичность. 
Стрелка погиба 0,5-1 мм на 
р, а по краям бойка 
зыть небольшая круг- 
. Это необходимо 


Молоток, пила, рубанок, стамеска... Эти назва- 
ния инструментов известны большинств' 
хто знает, что молотков, 
существует великое множество. 
ленному ряду, разговор идето столярно-плотницких 
инструментах, которые такнеобходимы домашнему 
мастеру и дома, и на даче. 

Сначала поговорим о мо- 


лотках. Молотки бывают сто- 
лярные, плотницкие, сапож- 


‚ но мало 
пил, рубанков, стамесок 
Судя по перечис- 


носительно полотна. Форма 
зуба должна быть не в виде 
равнобедренного треугольни- 
ка, как у поперечной, а в виде 
треугольника, У которого обе 
стороны наклонены вперед, но 
под разными углами. Острота 
заточки проверяется на свет. 
Для проверки качества согни- 
те ножовочное полотно в 
полукруг, остаточной дефор- 
мации не должно быть. 
Рубанок - ручной дерево- 
обрабатывающий инструмент 
для получения плоских чистых 
поверхностей. Состоит из ко- 
лодки со сквозным гнездом 
(летком), в которое вставляет- 
ся стальной резец (железка), и 
клина, который зажимает же- 
лезку. Различают рубанки гор- 
бачи, зензубели, калевки, 
фальцгобели, цинубели, шер- 
хебели, шпунтубели и шпунт- 
гобели, фуганки, рубанки- 
блошки, галтельные, шлифти- 
Ки и так далее. Но давайте все 
по порядку. 

Самый грубый рубанок - 
шерхебель. У него железка с 
ьной режущей кромко 

е ; я 
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ШНЕГО 


ЗЫ «е5 


появится заусенец по всей 
длине жала: При этом камень 
периодически! нужно поливать 
водой, иначе он засалится и 
перестанет работать. После 
этого нужно снять заусенец. 
Для этого надо взять мелко- 
зернистый брусок. После того 
как железку выточили, ее надо 
править на оселке. Для оселка 
лучше всего подойдет мягкий 
мрамор или мягкий же сланец. 
Оселок также нужно обильно 
поливать водой и смывать аб- 
разив. 

Стамески имеют ши 
4 до 40 мм и длину о 
130 мм. Он ! 
для зачистки гнезд: и 
для прирезки и подгонки 
единений, снятия фа 


Бы 
| 


| 


} 
| 
| 
| 
| 
й 


так далее, а второй - малень- 
кий топорик для различных 
мелких работ. Например, нуж- 
но доску притесать к бревну. 
Легче и точнее это можно сде- 
лать маленьким топориком. 
При точке топор двигается 
по камню поперек лезвия. 
Правила те же, что и при заточ- 
ке железок. Есть два варианта 
заточки топоров. Первый - ког- 
да обе фаски одинаковые, - 
Универсальная заточка. Для 
протесывания Фаски лучше 
сделать разные. Одну спус- 
тить» (заточить) на 35 мм от 
лезвия, вторую - на 18. Пра- 


ВН 


вить оселком удобнее, если 
топор лежит на верстаке, а 
оселком выводится жало. 

Топорище делается из 
вязких пород дерева. При 
этом следует соблюдать пра- 
вило: носок, пятка лезвия и 
конец топорища должны на- 
ходиться на одной линии. 

Следующий важный ин- 
струмент - отвертка. Они су- | 
ществуют шлицевые и крес- | 
товые. Основное требова- 
ние к отверткам - плоские 
острые грани. 

В хозяйстве необходи 
иметь столярное шило. Д 
заворачивания шурупов длі 
ной до 20 мм отверстие 
шуруп надо накалывать 
лом. Это в мягких по 


вертка диаметром. 
для мелких шур 
крупнее. Коне 
тачивается на 
кается до остр 
К измер 


Ооа ло АМН 


емы гну нузанок - 
шерхебель. У него железка. с 
овальной режущей кромкой, 
поэтому если нужно снять слой 
древесины Е ММ, 


потому и 
зуба разная. Как 
вестно, древесина 


знные вдоль ство- 
ла и, следовательно, 
доски. Пилы для попе- 
речной ‘распиловки за- 
тачивают с двух сторон 
зуба под углом 45 гра- 
дусов к полотну. За- 
точка ведется через 
зуб, то есть каждый 
следующий затачива- 
ется противоположно 


Таким образом, полот- Ў 


но представляет собой 
череду. остро наточенных 
ножичков, каждый из кото- 
рых перерезает волокна. Ос- 
троту зубьев проверяют на 
свет. Вершинки зубьев дол- 
жны быть матовыми. После 
того как мы наточили и на- 
строили пилу, давайте этой 
ножовкой попробуем пилить 
доску сначала поперек воло- 
кон, а потом вдоль. Разницу 
почувствовали? В первом слу- 
чае доска режется легко и 
быстро, а вдоль волокон зу- 
_бья лохматят волокна и почти 
не режут. Значит, для про- 
‚дольной ножовки форма зуба 
олжна быть другой. Каждый 
олжен иметь форму ма- 
ой стамесочки, которая 


рту Зе 


образно, а шерхебель справ- 
ляется с этой задачей легко и 
просто. Затем поверхность 
обрабатывается рубанком, ауж 
для более чистого и точного 
строгания под линейку или 
сопряжения двух кромок при- 
меняется фуганок. Он в 2-2,5 
раза длиннее обычного рубан- 
ка, поэтому две отфугованные 
поверхности сопрягаются прак- 
тически без: щелей. Осталь- 
ные рубанки применяются 
очень редко, так как эти опе- 
рации выполняются на стан- 
ках. 

Тупой инструмент нужно 
точить. Для этого железку надо 
всей плоскостью положить, на 
камень и тереть до тех пор, 
пока вся поверхность до жала 
не будет одинаково матовой, а 
на фаске с другой стороны 


стий и пов 

ностей. 
Затачива 

и правят 


мески и доло: | 


та так же, каки | 
железки для| 
рубанков, 

В хозяй- | 
стве полезно | 
иметь два то- | 
пора. Один 
побольше - для 
протесывания 
бревен, бру- 
сьев, лафета и 


” тенции обычного. раствора. Плитка, 
посаженная на этот состав, держится 
на стенках печки или камина отлично. 
‘Способ экономичный, быстрый и на-. 


на ба 


Технософт - компьюте 
предлагает компьютер 


-Зіапада гі 


СОАТВОМ - 
зе процессора 


с тактовой часто 


Тел. 


261-34-01 


рный центр 


име ® РОН 
той 1.50 Ке 


Е-май: соті 
анская”, ул. Старая Ба а гу 


Логотипы ие! деб Реп являются заза 
товарными знаками іме! Соррј 


м. "Баум 


дехгый - проверено! 


Виктор КИСЕЛЕВ, 
ос. Алтан Красноярского’ ‘края. 


‘2002 


‚ ство- 


“ тели. 


к ухаживает за 

08 «аерчатками Вик- 
сво КРЫЛОВ из г. Сосно- 
вый Бор Ленинградской 


области: 


Если ваши аврназки за- 


ли, смажьте ИХ касто- 
ров» маслом. Можно смо- 
"ть в мыльном растворе, 
# вив в Него немного под- 
| солнечного масла. Раствор 
’ гскипятите и охладите. Об- 


а Ален ПНА 


и 


ШЛЯПЫ, 
ПЕРЧАТКИ ТОЖЕ 
ТРЕБУЮТ ПОР 


смотреться, если из рукавов модного пальто 
- выглядываютпотрескавшиеся 
перчатки или - хуже того - крас- < 
ные замерзшие руки. Поэтому, забо- 
А тясь о состоянии своего гардероба, не 
К забывайте и о перчатках. Способов 
ухода заними существует множе- 
Некоторыми из них по 
просьбе Алевтины ОРЛОВОИ из 
> пос. Гусевский Владимирской 
области поделились в Клубе 
взаимопомощи наши чита- | 


бензина, взятых в пропорции 
один к двум. После этого про- 
сушите перчатки на воздухе, 
но в тени. 

А вот со светлыми кожаны- 
ми перчатками можно посту- 
пить следующим образом: на- 
трите их кашицей из карбона- 
та магнезии и бензина, затем 
помните и оставьте. После ис- 
парения бензина стряхните 
порошок. Окончательно досу- 
шивать перчатки лучше на спе- 


ГАЛСТУ 


циальной форме. 
Впрочем, вместо 
бензина можно взять 
тетрахлорэтан. 
Чтобы перчатки приобрели 
приятный блеск, слегка натри- 
те их тальком. Причем если 
посыпать их тальком изнутри, 
перчатки будут легче надевать- 
ся, тт 
Замшевые перчатки моют 
в теплой мыльной воде с 2-3 


каплями нашатырного спирта. 
Шо репиимаа попожите на поо - 


вать теплым растительным 
маслом, они вам прослужат 
дольше. 

Еще один способ - взбейте 
яичный белок и 50 г касторо- 
вого масла и нанесите на пер- 
чатки. 

Но самое лучшее для кожа- 


ных перчаток - это протирать 
их рыбьим. жиром. Учтите, что 
замшевые и лайковые перчат- 
ки в такой обработке не нуж- 
даются. 


55 к 
8900) 
Б Еб 


100007 


Старые кожаные перчатки 
можно освежить скипидаром, 
добавив к нему 3-4 капли мо- 
лока. Протерев этим раство- 
ром, натрите их бархоткой. 

Если на коже образовались 


А < 
белые пятна - затеки;, протри- | 0 


те их столовым уксусом. 


Время от времени полезно ^ 


протирать их косметическим 


па до № рез влажную мягкую тряпоч- 
а “ЎР. ку не очень горячим утю- 


> 25 ор 


2 БИ 
т А 
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Вот что предлага Б 
га ИЛЬИНА из с. о 


ровка Оренб б 
С Ургской обла 


Если шляпка намокла под 
мокрым снегом, дома сразу же 
набейте ее хорошо размятой 
бумагой (если шляпка не без 
лая, то можно даже газетной) и 
оставьте сушиться в теплом 
месте. Пока шляпка влажная, 
пройдитесь по ней мягкой чи- 
стой щеткой по направлению 
ворса. Если поля фетровой 
шляпки приобрели неправиль- 
ные изгибы, прогладьте их че- 


гом. После этого еще теп- 
* лые от утюга и влажные от 
пара поля шляпы аккуратно 
выгните в нужных местах, 
придав им желаемую фор- 
му. 


Удалить пыль с бархат- 
ной шляпки можно с по- 
мощью фена для волос, 
завернутого в полотен- 
це. Если же шляпка по- 
мялась, потеряла фор- 
му, то поместите ее в 
ванной над горячей во- 
дой или подержите над 
паром. Водяной 
пар выпрямит 
смятые ворсин- 
ки и восстано- 

вит форму. Пос- 

ле этого шляпку 
необходимо 

просушить в про- 
ветриваемом по- 
мещении. 
Белые фетровые шля- 

пы, если они не очень за- 
грязнены, достаточно проте- 
реть отрубями. Пятна или за- 
лоснившиеся места слегка про- 
трите кусочком пемзы. Если 
ваш: головной убор окантован 
мехом, то следует помнить, 
что мех хорошо чистится щет- 
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натирайте каотофе К 


смоченной в бензине, в 


натуратом, взятыми пор 
Пятна от пота на фе х 
шляпахудаляются жженой маг. 
незией, разведенной в не- |. 
большом количестве воды. 
Покройте эти пятна кашицей, | 
дайте просохнуть, а затем тща- 
тельно очистите ваткой. 
Соломенные шляпы сле- 
дует мыть в мыльной пене 
или стиральном порошке для 
деликатной стирки. у 
Пожелтевшую соломен- 
ную шляпу можно отбелить, 
если почистить ее жесткой. 
щеткой, смоченной в раство- |. 
ре 3-процентной перекиси 
водорода (2 чайные ложки на 
стакан воды) с добавлением 
спирта. й 
Так же можно вымыть шля- 
пу. Опустите ее в горячий 
раствор порошка “Персоль”. 
Через некоторое время хо 
рошо прополощите, затем 
набейте чистыми тряпочка- 
ми, чтобы она не потеряла | 
форму, тщательно расправь- 
те поля, положите на них груз. 
и оставьте сушиться. - 3 


Получила ответ на свой 
вопрос о способах ухода 
за галстуками Вера СЕДО- 
ВА из Санкт-Петербурга. 

Вот что советует Мар- 
гарита ВОЛКОВА из Тюме- 
ни. ае 

Хранить галстуки лучше на. 
вешалке для одежды. А чтобы 
они не падали, прикреп 
их к вешалке с помощью бе- 
льевых прищепок. Впрочем, _ 
можно сделать вещалку и 

мому, закрепив на стенк 
шкафа кусок проволоки. 
Залосмивішийся т 


своими перчатками Вик- 
тор КРЫЛОВ из г. Сосно- 
вый Бор Ленинградской 
области. 


ва\ци перҷатки за- 
к мажьте их касто- 


чить в” .. 
т" В МЫЛЬном растворе, 


(] 
255авйв В Лего немного под- 
С Нечного масла. Раствор 
скипятите и охладите. Об- 
работав им перчатки, не про- 


поласкиная, оставьте сушить- 


Если запачкались перчат- 

Ки из мягкой кожи, их можно 
почистить, предварительно 
набив хлопчатобумажной 
тканью. Лучше всего отчи- 
щаются перчатки смесью 
бензина и мыльного раство- 
ра. Сильно загрязненные 
места натрите кашицей из 
цинковых белил и спирта. 
После этого положите пер- 
чатки в. мелкую посуду и за- 
лейте бензином и дайте не- 
много постоять, а потом еще 
разобработайте смесью бен- 
зина и вазелина (на литр бен- 
зина 2-5 г чистого вазели- 
на). 
Лайковые перчатки мож- 
но) очистить двумя способа- 
ми. Во-первых, натереть сме- 
сьюјиз одной части нашатыр- 
ного спирта, 5 частей водо- 
рода, 5 частей стирального 
порошка и 50 частей воды. А 
затем почистить тряпочкой 
или ваткой. 

Во-вторых, можно нате- 
реть смесью из скипидара и 


Пин 


маслом. Можно смо- 


> Рд ОТ АК 
Впрочем, вместо 
бензина можно взять 
тетрахлорэтан. 
Чтобы перчатки приобрели 
приятный блеск, слегка натри- 
те их тальком, Причем если 
посыпать их тальком изнутри, 
_ Перчатки будут легче надевать- 
ся, 
Замшевые перчатки моют 
в теплой мыльной воде с 2-3 
каплями нашатырного спирта, 
Не выжимая, положите на про- 
мокательную бумагу. Когда 
вода стечет, заверните пер- 
чатки в чистое полотенце, про- 
катайте несколько раз и вы- 
верните наизнанку для про- 
сушки. Но сушить перчатки 
около нагревательных прибо- 
ров и даже на солнце крайне 
нежелательно. Когда они вы- 
сохнут, прогладьте чуть теп- 
лым утюгом. Можно сделать 
еще проще - наденьте перчат- 
ку на руку и почистите намы- 
ленной щеткой. Не снимая 
перчаток с рук, прополощите 
их в теплой воде и протрите 
махровым полотенцем. Сни- 
мите и, не расправляя, поло- 
жите сушиться. Сухие перчат- 
ки присыпьте пудрой и слегка 
разомните. После такой обра- 
ботки они приобретут вполне 
приличный вид и сохранят эла- 
стичность. 


А вотчто советует Вален- 
тина КОМАРЕНКО из г. Тай- 
шет Иркутской области. 


Если кожаные перчатки 
хотя бы раз в месяц смазы- 


ак сделать так, чтобы са- 


я пропитка не только 


Опо 


БОТИНОЧКИ СО СКРИПОМ 


Самый простой и надежный 
способ борьбы со скрипом - 
пропитка подошвы олифой. 
Нагрейте олифу на водяной 
бане и нанесите на сухую вы- 
мытую! подметку, пока олифа 
не перестанет впитываться. Так 
же смажьте олифой рант. Кста- 
устраняет скрип, но’ и придает 


)ЛнИтельные водоотталкивающие свойства. 
’олифы нет, в крайнем случае, подойдет любое 
‘асторовое, льняное, хоть подсолнечное. 


Алексей ТУМАНОВ. 


Старые кожаные перчатки 
можно освежить скипидаром, 
добавив к нему 3-4 капли мо- 
лока. Протерев этим раство- 


ром, натрите их бархоткой. — 
Если на коже образовались 


белые пятна - затеки, протри- 
те их столовым уксусом. 

Время от времени полезно 
протирать их косметическим 
кремом. 

Лайковые перчатки хоро- 
шо чистить ватным тампоном, 
смоченным в молоке. После 
того как они высохнут, покрой- 
те их тонким слоем раститель- 
ного масла и отполируйте мяг- 
кой тряпочкой, 

Лак сохранит блеск, если 
протирать перчатки разрезан- 
ной луковицей. 

Свежее пятно с замшевых 
перчаток можно удалить, на- 
сыпав на него зубной поро- 
шок, поваренную соль на 2-3 
часа. Затем очистите поро- 
шок или соль щеточкой с мяг- 
кой щетиной (прекрасно для 
этих целей подходит старая 
зубная щетка). Залоснивше- 
еся место на замшевой пер- 
чатке можно потереть мелко- 
зернистой наждачной бума- 
гой, поваренной солью, суха- 
риками. 

Восстановить ворс залос- 
нившихся замшевых перчаток 
можно специальной резино- 
вой щеткой или обычным 
школьным ластиком. 

Убирая на хранение, 
внутрь кладите несколько ве- 
точек лаванды, багульника, за- 
вернутых в свежую газету. 
Перчатки тоже заверните в га- 
зетку и завяжите в полиэтиле- 
новом пакете. 

Еще одна немаловажная 
деталь нашего! гардероба - 
шляпа. Однако согласитесь - 
намокшая бесформенная шля- 
па врядли придаст вам элеган- 
тный вид. Поэтому по просьбе 
Анны НЕСТЕРОВОЙ из Тю- 
мени наши читатели подели- 
лись в Клубе взаимопомощи 
своими советами по уходу за 
шляпами. 


_ кой, смоченной в бензу в 
который добавлена щепотк, 


пы, если они не очень за- 
грязнены, достаточно проте- 
реть отрубями. Пятна или за- 
лоснившиеся места слегка про- 
трите кусочком пемзы. Если 
ваш головной убор окантован 
мехом, то следует помнить, 
что мех хорошо иститоялщете 


любого стирального порошка 
для шерсти. После этого мех 
натирайте картофельной' му- 
кой до тех пор, пока не исчез- 
нет запах бензина. Затем крах- 
мал аккуратно стряхните, а мех 
осторожно расчешите специ- 
альной щеткой. 

А вот для чистки фетровых 
шляп обычно используют вод- 
ный раствор нашатырного 
спирта (в пропорции 1 к 1). 
Смочите в растворе кусочек 
грубого сукна и протрите за- 
грязненные места. При этом 
нельзя обильно смачивать шля- 
пу, так как от подобного вме- 
шательства она может утра- 
тить форму. Подкладку шляпы 
тоже чистят нашатырным спир- 
том, разведенным водой в про- 
порции 1 к 10. 


Предложила свои спосо- 
бы ухода за шляпами и Ли- 
дия ЩЕРБАК из г. Златоуст 
Челябинской области. 


Шляпы следует хранить в 
специальной коробке или на 
полке шкафа, завернутыми в 
газету, вложив внутрь мешо- 
чек с нафталином, 

Для того чтобы почистить 
шляпу, можно подержать ее 
над паром, затем осторожно 
протереть особенно засален- 
ные места кусочком сахара. 

Шляпу из светлого фетра 
можно почистить черствой ко- 
рочкой белого хлеба, 

Ворсистые шляпы из фет- 
ра, велюра или замши следует 
чистить только сухой ватой. 
Коричневые фетровые шляпы 
чистят щеткой, смоченной в 
табачном отваре, по направ 
лению ворса, но так, чтоб 
шляпа не промокла._ ў 

Нередко фетровые и велк 
ровые шляпы покрываются пят- 


можно очис ь СЛ едующим г м 
образом - свободно свер 
те галстук, положите в круж 
и залейте бензином. Оставь 
те часа на два, затем, не вы- | | 
жимая, повесьте сушиться на 
открытом воздухе: Б 
Впрочем, галстук можно 
постирать и отгладить не 
рячим утюгом. Но для того. 
чтобы шов не отпечатался на 
лицевой стороне, сделайте 
шаблон: по размеру галстука 
(из текстолита или хотя бы из 
картона) и натяните на него 
галстук. После этого можно 
промыть галстук щеткой со | 
стиральным порошком, по- 
том подкрахмалить и гладить | 
через тряпочку - форму он не 
потеряет. Но все же лучше 
отдавать галстуки в химчист- 
ку. 5 


АТЕПЕРЬНОВЫЕ ВОПРОСЫ, 
ПРИСЛАННЫЕ В КЛУБ 
ВЗАИМОПОМОЩИ 
НАШИМИ ЧИТАТЕЛЯМИ 


говорить по-французски. 31 


‚® Золотая приманка для аргонавтов. 
‚ И красная строка, и полный каюк. ЗО. 


плыть. 26. Одеколон в составе коктейля 
“Александр !”. 


сатаан алча 


ЖЕНЩИН й машинки 
По горизонтали. 1. Танцовщица, ус- ной м . 5 5 
А самураев. 3. Драгоценный ка- По вертикали. 1. Ясновидение | 
=) мень, 8. Райское место в пустыне. 9. Одеж- колоду”. 2. Небольшая занавеска. 4. С сн 
9 да от талии книзу. 10. Компонент “Птичьего кушанье. 5. Ловкий фокус. 6. Материя для _ 
молока”. 11. Широкое женское пальто. 13. пошива. 7. Водоем, с которым сравнивают. 
11 112 Продажная стоимость ценных бумаг. 15. большие лучащиеся глаза. 12 И Пугаче ва, 
“Бисер” метаемый рыбой. 17. Возлюблен- Баянова. 14. Кувшин, прикрытый крышк 7 
14 ная Гойи в романе Л. Фейхтвангера. 20. 16. Тушеное мясо с овощами. 18. 
Защита, покровительство. 22. Один из семи воздухом: 19. Праздник, оставляющий ж 
17 смертных грехов. 24. Парфюмерное сред- щине первую в супружеской жизни гряз 
ство. 25. “Вешалка” для лапши. ` 27. Сти- посуду. 21. Магазин особо модных и 
19 ральный порошок. 28. Самый известный из зивных товаров. 22. “Подруга семь 
индийской кинодинастии Капуров. 29. Ис- 23. Вода с сахаром. 25. Загрузка ‹ пр 
21 22 полнительница роли короля. 30. Произно- свечах. 26. Певец, пожалевший плаксу в так: 
шение, показывающее, что. кто-то пытается софоне. 5 
= вена 
еј 
27 | Трапеза после‘ужи- п 2 
1+ на. 31. Тютчевская 
} возлюбленная на г 
1 пятом. месяце. | 7 
Е По вертикали. т 
| 1. Человек, которо- | ] 8 
31 м | 
Е 13 
Я МУЖЧИН 2. Друг Атоса и `Портоса: 4 «ав ток Е 
По горизонтали. 1. Чувство, умень- которую фактически можно кх фор- 15 | 16 
шающее возможное количество героев: мально не утонув, 5. Г јо 41 
3. Похищение чужой интеллектуальной — шлом чешский эстра, | 18 
собственности. 8. Спортсмен с анатоми- в молодости. 7. “Канцелярская к | В 
ческим телосложением. 9. Город русских по-французски, 12. Свинг с точки а 5 
оружейников. 10: Аренда рабсилы. 11. ния боксера. 14. Исполнительница Еме 20 
Место футбольного рукоприкладства. 13. линых велений. 16. Прическа. сол 
Основное занятие актера. 15: Злак, из первогодка. 18. У автомобиля она 
которого делают любимую кашу лордов и всегда; а у человека бывает при пе 
сэров. 17. Отгул плюс прогул. 20. Спец мах. 19. Должностной “трап”. 21. 25 26 
по превращениям веществ. 22. Ящик по дельный этап борьбы в скачках. 22. | 
отношению к бутылке. 24. Одесса по жик, который выписывает кренделя на 28 29 
отношению к остальным городам. 25. трезвую. голову. 23. Холод, “леденя- 
“Презент” футбольному сотоварищу. 27. щий” водоемы. 25. Город, в который Я 
Цифра, под которую можно подстричься.“. можно не только приехать, но и при- 50° 


городам, · 25. 
оварищу. 27. 


я" 


По горизонта- 
ли. 5. Средство пе- 
редвижения раков 
в сказке Корнея Чу- 
ковского. 6. Пеше- 
ход с рюкзаком. 7. 
Полумужчина-полу- 
конь (мифическое). 
9. Что завязывают 
на платке для памя- 
ти? 10. Театраль- 
ный работник, си- 
дящий в будке. 11. 
Глубокая пропасть, 
пучина. 14. Лите- 
ратура в столбик. 
16. Чертежный 
“круговорот”. 17. 
Школьный препо- 
давательфизкульту- 
ры. 18. Мера изме- 
рения сена и дров 

По вертикали. 

1. Что нужно на- 
жать, чтобы остано- 
е вить автомобиль?2. 
Секретное хранилище. З. Самая большая нелетающая птица. 4. Колющий 
конец иголки. 7. Деревенский водопровод. 8. Персонаж мультсериала 
“Черепашки ниндзя”. 12 Еловый лес. 13. Континент, где со львом можно 
а аа встретиться не только в зоопарке. 
14. Самая малая, самая холодная и 
самая удаленная от Земли планета. 
15. Служебная собака с тонким 
нюхом. 
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- Римма Федоровна, 
вы так хорошо выгля- 
дите? Как вам удается 
поддерживать такую 
отменную физическую 
и душевную форму? 

- Мне 70 лет, а выгля- 
жу лет на 20 моложе и 
практически здорова, по- 
тому что много работаю и 
много пешком хожу. Я 
замечала, что если не про- 
веду на улице хотя бы час, 
то какой-то серой станов- 
люсь. Чтобы хорошо выг- 
лядеть, женщине нужно 
мало есть, много спать и 
гулять несколько часов в 

день. Надо использовать 
все способы жить подвиж- 
но. Еще важна хорошая 
генетика, но это от нас не 
зависит. Моя бабка про- 
жила 92 года, курила “Бе- 
ломор” и пила портвейн... 
- В чем, на ваш 
взгляд, состоит семей- 
ное счастье? 
- В работе. Для того 
чтобы в семье был мир, 
женщина должна вкусно 
готовить, гибко себя вес- 
ти. Мужчина должен бе- 
речь женский покой, при- 
нимать участие в воспита- 
нии детей. Все это скла- 
дывается из. огромного 
количества дел, которые 


Выходит 
четыре раза 
В МЕСЯЦ 


очередном номере определяет самый | 
полезный совет из числа прислан- | 


каждом 
Награда победителям состав- 


(; Т хаиболее 
зет :ашими читателями 
500 рублей каждом 
| \ конку зв в “Друге дома" № 13 кулинарный приз 
Елене Витальевне БУЧЕЛЬНИКОВОЙ из Костро- | 
я рецептами вкусных соусов, которые в этой 
› прабабушка. Приз также получает участни- | 
и читателей Любовь Николаевна ВО- | 
рассказавшая об эффективных \ 


изделиями 


1омощ 
урга 
пирными 


15 тер 


ювє 


Поздравляем победителей! 
хы принять участие в наших конкурсах, надо от- | 


такцию свои наиболее удачные кулинарные 
ьные полезные советы, проверенные | 
ғастики и т.д. При этом не забывайте | 

> свои адрес, фамилию, имя и отче- | 


Указывать '5 
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ШЬ АНКЕТУ - 
ИШЬ ПРИЗ! 


а” в каж- 
проводит | 
опрос читателей Ачто- 
бы отвечать было ве- 
селее, установлен сво- 
его рода призовой 
фонд, который состав- 
яет 3000 рублей на 
каждый выпуск “Друга № 
дома”. Все вырезан- 
НЫе из газеты, запол- 
ненные и присланные 
в редакцию анк 
елы 
будут разыграны, и по 
принципу, кому боль- 
ше повезет, при по- > 
| мощи компьютера будут определены Сча 
| ливчики - двенадцать читателей, которым. 


м Що 


его рода призов 
фонд, который состав- 


ляет 3000 рублей на. 
руга. 


каждый выпуск “, 
Все 


в редакцию анкеты 
будут РН и по 8 
принципу, кому боль- 
ше повезет, при по- РЕШЕТНИКОВ 
мощи компьютера будуг определены счаста ка 
ливчики - двенадцать читателей, которым в 
достанутся призы по 250 рублей. 24 
Только одно условие - анкета из каждого лия КУЛАЕВА. 
очередного номера должна быть отрава с дочкой Ксенией 
в редакцию до определенной даты, в - 
но случае - до 29 апреля 2002 года. Дату будем определять 
по почтовому штемпелю. Если есть желание, присылайте свои 
отографии. 
М и - розыгрыша анкет из “Друга дома” № 16 за 
прошлый год в счастливую дюжину попали Любовь Анатоль- 
евна БОЛЯСОВА из с. Черкассы Тульской области, Светлана 
Сергеевна ВОРОНОВА из г. Ленинск-Кузнецкий Кемеровской 
области, Екатерина Ивановна ДАНИЛКИНА из г. Заречный 


шена счастья верить по-на- 
стоящему, надо быть воспи- 
танным в этой ауре. К сожа- 
лению, сейчас это стало мо- 
дой, наши вожди приходят в 
храм и держат свечку в пра- 


ка. 

ый из нас. И сегодня, несмотря на обилие на 
ах дешевой (не по цене, а по качеству) лите- 

ратуры, Римма Казакова продолжает считать, что 

поэзия по-прежнему нужна людям. : 


надо уметь делать легко, весе- 
ло и не уставать от них. Но 
прежде всего надо любить, и 
тогда не будешь замечать тру- 
дов праведных, и они дей- 
ствительно будут праведными. 

- Какие у вас отношения 
с сыном, внуками? Вы не 
чувствуете себя одиноким 
человеком? 

- Никогда. У меня с ними 
всецелая духовная связь, по- 
тому что я их люблю, а любовь 
- это лучший путь от сердца к 
сердцу. И они отвечают мне 
темже. Много сложностей было 
с сыном и еще будет с внуком. 
Ему 20 лет, поэтому у него все 
сейчас ломается и выстраива- 
ется. А внучка еще маленькая, 
но она меня потрясла тем, что 
стала вдруг читать стихи Ахма- 
товой, Пастернака, Заболоц- 
Кого. Воспитывая ребенка, 

М адо завышать за- 

о нето трата" на 
\ ТИТЬ - 

== самое Е г 


= 
2 


не возникает, а если не мой до 
конца - ревнуй, не ревнуй... 
- Вы могли бы расска- 
зать про поцелуй, который 
не можете забыть? 
- Ая не люблю целоваться. 
Мне нравится, как обнюхивают- 
ся некоторые народы. Напри- 
мер, в Монголии любимый друг 
тебя приблизит к себе и обню- 
хает - очень даже милый жест. 
Есть в этом что-то от зверушек, 
но высокого порядка. А прика- 
саться друг к другу губами, на 
мой взгляд, неэстетично 
- Что вы сохранили от 
своих прежних пристрас- 
тий, а от чего отказались? 
- Я очень любила алкоголь- 
ные напитки, но это пристрас- 
тие не сохранила. Образуми- 
лась и поняла, что, хотя питие 
есть веселие Руси, все же луч- 
ше переживать на твердых 
ногах и радость, и горе: До- 
пинги вообще мне неприятны, 
так что, в конечном счете, я 
исповедую здоровый образ 
жизни. 
- Ваша молодость была 
комсомольской, атеисти- 
ческой. Акакое отношениек 


религии вы исповедуете 
йчас? 

Вера - это органическое 

\ человека, Я ли- 


вой руке, не понимая, что 
этой рукой надо креститься. 
Вся наша история и культура 
основаны на православии, 
оно хорошо сочетается с рус- 
ской душой и русской дей- 
ствительностью. Вместе стем 
я не одобряю, когда плохо 
относятся: к католикам, му- 
сульманам, ведь Бог един. 
Мой сын, приехав недавно 
из Таиланда, привез мне мас- 
ку Будды и очень боялся, что 
я не приму этот подарок. А я 
обрадовалась, мы нашли ей 
место и в квартире. 

- Не огорчает ли вас то, 
что люди в последнее время. 
читают в основном беллет- 
ристику? 

- Если в метро люди чита- 
ют любовные романы, это еще 
ни о чем не говорит. Я на 
ночь разгадываю кроссвор- 
ды, кто-то пишет графоманс- 
кие стихи, кто-то пьет водку - 
каждый оттягивается как мо- 
жет. Зато раньше книги 
нельзя было достать, а сейчас 
они есть, были бы деньги, и 
это радует. Огорчает же меня, 
как и всех граждан нашей 
страны, что нет денег. Я ведь 
живу так же, как все нормаль- 


ные люди. 


Пензенской области, Вероника Николаевна ДУБИНИНА из 
Биробиджана, Юлия Николаевна КУЛАЕВА из Хабаровска, 
Елена Семеновна КУШНАРЕНКО из Москвы, Наталья Алек- 
сандровна МИШИНА из г. Усолье-Сибирское Иркутской обла- 
сти, Татьяна Рауфовна МУРСАЛИ- 
МОВА из г. Нефтеюганск Тюменской 
области, Юрий Петрович РЕШЕТ- 
НИКОВ из пос. Кизнер, Удмуртия, 
Елена Михайловна ТАНАНАЕВА из 
ст. Новомышас- 

товская Красно- 
| дарского края, 

Татьяна Ники- 

| тичнаТЕРЕХИНА 

из г. Прохладный, 

Кабардино-Бал- 

кария, и Татьяна 

ИвановнаТЮРИ- 

НА из пос. Армань 

Магаданской об- 
"| ласти. 


Поздравляем 


Татьяна ТЕРЕХИНА победителей! 


г “Друг дома” № 14 


Фамилия, имя, отчество. 
Домашний адрес 


Хочу спросить У “Друга дома” о... 


“Друг дома” івыписываю; покуп: 
чая к случаю; крайне ред 
ое (нужное подчеркі 
Чтобы принять участие. 


Беседовала 
Елена ГРИШАНОВА. 


ответы необходимо 0 й 


плечом”. Более того, 


Например, мой первый 
муж Виталька. Вроде нормаль- 
ный, сильный мужик, и жили 
душа в душу. Но как-то про- 
изошел такой случай. Стало 
мне на улице плохо. Я кое- 
как добралась до телефона- 
автомата, голова кружится, 
тошнота подступает, чуть со- 
знание не теряю, дозвони- 
лась до Виталика, прохрипе- 
ла в трубку - дескать, приез- 
‚ а он мне так спокой- 
ненько: я, мол, только что из 
ванны, ты возьми такси и при- 
‚ Я чуть не обомлела, 
‘говорю, мол, сил нет, голова 


Кружится так, что просто не в 


до дороги дойти, а 


чку, потихо- 
росто трубка 


Б У меня такая проблема, 
моя приятельница Ольга, 

раз замужем, ивсе мужчины мне попадаются, мягко 
говоря, странные. Ну то есть те, которые в реальной 
изми ме являются ни защитниками, нипресловутым 
свидуи Виталий, и Алексей - 
хрупные, сильные мужчины, ана поверку оказались 
просто слабы в коленках. 


чах, но очень было противно и обидно. 


МЕЛКОЕ ПР 


апрель ‘2002 


выпала из рук. Кончилось дело 
тем, что мне помогли какие-то 
совершенно незнакомые лю- 
ди, доставили до дома, приве- 
ли в квартиру. Милый встретил 
меня словами: “А, это ты. Ну 
видишь, ничего же не случи- 
лось". Прошло несколько ме- 
сяцев, а я все никак не могла 
забыть свою обиду и отчаяние 
от того, что муж не помог мне 
в трудную минуту. Потом были 
и другие моменты, когда му- 


- рассказывала как-то 
- ты знаешь, я уже второй 


Причем предавали в мело- 


женек предавал меня и по ме- 
лочи, и в серьезных ситуациях 

Прошло время, наш брак 

изжил себя, и мы развелись. 
Не могу даже теперь сказать, 
наложилось ли на наш развод 
его мелкое предательство, но, 
наверное, да, ведь я переста- 
ла ему доверять. 

Потом вышла замуж за 
Алексея - вот тут была полнос- 
тью. уверена; спасет, защитит, 
прикроет. Стали жить вместе, 
все вроде ничего, но тут слу- 
чилась следующая история. У 
Алексея был сын от первого 
брака, взрослый уже, почти 18 


лет. И он попросил меня уст- 
роить его на работу, тот хотел 
быть именно продавцом-кон- 
сультантом. А у меня подруга 
работала директором элитно- 


го магазина. Я еле упросила 
ее взять Мишку на работу. А 
он, проработав всего три дня, 
ушел, прихватив с собой сото- 
вый телефон, принадлежащий 
фирме. Оказывается, мой му- 
женек знал об этом и даже 
похвалил парнишку - дескать, 
молодец, телефон тебе при- 
годится. А вечером мне позво- 
нила подруга с кучей претен- 
зий, я кинулась к мужу, а он, 
побушевав для виду, пообе- 
щал позвонить сыну. Я ждала, 
что разговор по телефону бу- 
дет достаточно жестким, но 
Алексей не сказал ни одного 
строгого слова сыночку, алишь 
поинтересовался, как дела, и 
попросил вернуть телефон. Ес- 
тественно, Миша телефон до 
сих пор не вернул - то забыва- 
ет, то некогда А я выгляжу 
полной идиоткой в глазах под- 
руги. Дело закончилась тем, 


что я выплатила ей свои соб- 
ственные деньги. А муж лишь 
пожал плечами. Если бы он 
настоял, сын тут же бы вернул 
телефон, а. он этого на сделал 
и фактически подставил меня, 
предал, можно’ сказать. А по- 
том все покатилось, как с гор- 
ки, - предательства, предатель- 
ства, крупные и по пустякам. 
Господи, и почему мне так не 
везет с мужчинами? 

Ольгу понять можно, тем 
более что она не единствен- 
ная, кто’ сталкивается с мужс- 
ким предательством, Почему 
же действительно некоторым 
женщинам так не везет с муж- 
чинами? А еще точнее задать 
вопрос так: почему некоторые 
женщины с завидным упор- 
ством выбирают мужчин, спо- 


собных на такие поступки? 

- Как-то раз мы ехали с 
отцом в зоопарк на автобусе, 
- вспоминает Ольга, - мне было 
лет 5-6, а кругом толпа наро- 
ду, давка, и вдруг какой-то 
парень зажал меня в угол и так 
положил свой локоть, что чуть 
не придушил меня, я просто 
задыхалась, вытаращив глаза, 
не в состоянии сказать ни сло- 
ва, а МОЙ отец видел это и 
спокойно стоял и молчал! Я 
тогда мало что понимала, это 
теперь я осознаю, что факти- 
чески это было предательство 
с его стороны - не защитил, 
промолчал, сделал вид, что все 
в порядке. 

А еще помню, как-то мать 
отшлепала меня очень больно 
и сильно, и причем совершен- 
но не справедливо. А отец си- 
дел рядом в кресле, читал га- 
зету и делал вид, что ничего не 


ство 


происходит, хотя знал, что 
моей вины здесь нет. “Разби- 
райтесь сами”, - сказал он тог- 
да матери, 

Дело в том, что и Ольга, и 
многие другие женщины вы- 
бирают себе спутника жизни 
исходя из своего прошлого 
опыта общения с мужчинами. 
Достаточно, часто они делают 
это интуитивно, неосознанно. 
Естественно, большую роль в 
жизни любой женщины играет 
отец, И естественно, что взрос- 
лая девушка ищет мужа, кото- 
рый напоминал бы ей отца. И 
чаще всего это не внешние 
признаки, а именно внутрен- 
ние, а еще чаще - поведение 
Этого мужчины, его отноше- 
ние к ней. Грубо говоря, жен- 
щина подсознательно реали- 


АДЛЯЮНЫХ 


О ш шши м ше д 


этого и встретить норма 
ного мужчину? Во-первы; 
чтобы расстаться со св 
порочной программой, нуж- 
но ее осознать, а для этого 
проанализировать то, что 
происходит. Сначала в на- 
стоящем времени, а потом 
подумать - в каких ситуациях 
в прошлом испытывали по- 
добные чувства? И потихонь- 
ку, от воспоминания к вос- 
поминанию, размотать (всю. 
цепочку. Поняв, в чем дело, 
нужно выяснить и осознать 
реальные причины, по кото- 
рым. происходили те или 
иные события. И честно ска- 
зать себе об этом. В Ольги- 
ном случае это звучало бы 
примерно так: да, мой отец 
был слабым, безвольным 
человеком, боялся перечить 
матери и вступать в конф- 
ликты с людьми, поэтому не 
мог защитить меня. Я при- 
знаю этот факт, признаю, что 
мой отец был слаб и беспо- 
мощен, хоть это ужасно. 
обидно. Но это вовсе не яв- 
ляется поводом, чтобыя стро- 
ила свою жизнь с подобны- 
ми мужчинами. Теперь б " 
хорошо различать | 


т 
внутренней установки порой 
вполне достаточно, чтобы 
избежать в 
речи разочаро 
бок. " 


нейшем чем громче произ- 
носятся, тем дольше тянутся 
(а-А, ау - Ау). 


Т ме лаал а 


почти не тянется, а в даль- | 


2 


роить его на работу, тот хотел 
быть именно продавцом-кон- 
сультантом. А у меня подруга 
работала директором элитно- 


чинами? А еще точнее задать 
вопрос так: почему некоторые 
женщины с завидным упор- 


ством выбирают мужчин, спо- 


ЛЯ ЮНЫХ 
ЦИЦЕРОНОВ 


Многие родители сетуют на то, что речь ребенка 


4-блетзачастую бывает моно тонной, однообразной, 
не фраза, а одно сплошное бу-бу-бу. Или наоборот, 


- Во-первых, нужно “по- 
играть” голосом. Например, 
предложите ребенку снача- 
ла беззвучно, затем шепо- 
том, затем тихо, затем гром- 
ко произносить сначала от- 
дельные звуки (а, о, и, э, у, 
вуз), а затем сочетания зву- 
ков (ауи, оуи, эуи, ава, аза). 
А теперь попробуйте выпол- 
нить это упражнение наобо- 
рот - эти же звуки и их соче- 
тания нужно сначала произ- 
нести громко, затем тихо, 
потом шепотом, наконец, 
беззвучно. 

Когда ребенок научится 


не умея владеть голосом, малыш то захлебывается 
словами, то сбивается и замолкает на середине 
фразы. Происходить это может по самым разным 
причинам - отнедостаточного словарного запасадо 
проявлений невроза. Поэтому лучше все-таки про- 
консультироваться со специалистами. Но если нет 
никаких серьезных проблем сразвитием ребенка, то 
воспользуйтесь игровыми упражнениями, которые 
предлагает логопед Наталья КОВРИГИНА. 


произносить, усиливая или 
ослабляя голос, отдельные зву- 
ки, можно усложнить задание, 
попросив выполнить это же 
упражнение, но уже без пау- 
зы (сначала тихо “у”, затем 
громче “У”, и наоборот.). Пос- 
ле этого можно потрениро- 
ваться усиливать и ослаблять 
голос без паузы, на одном 
выдохе: ( УУу, з3з, аза-АЗА- 
аза, ужу-УЖУ-ужу). После это- 
го можно попробовать усили- 
вать голос, одновременно уве- 
личивая длительность звуча- 
ния. Другими словами, пер- 
вый звук произносится тихо и 
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почти не тянется, а в даль- 
нейшем чем громче произ- 
носятся, тем дольше тянутся 
(а-А, ау - Ау). 

То же самое упражнение 
можно выполнить и наобо- 
рот - уменьшая звук и увели- 
чивая длительность звучания. 
То есть первый звук произ- 
носится громко и коротко, а 
остальные все тише и длин- 
нее. 

После того как ребенок 
научился изменять голос, 
произнося отдельные зву- 
ки, можно переходить к сло- 
вам. Для начала предложите 
ребенку, усиливая голос, по- 
считать, например, от одно- 
го до пяти, а затем проведи- 
те обратный счет от пяти до 
одного, но уже постепенно 
ослабляя голос. Можно так- 
же перечислять дни недели: 
понедельник, вторник - без- 
звучная артикуляция; среда, | 
четверг - шепотом; пятница, 
суббота - обычным голосом; | 
воскресенье - громко; суб- | 
бота, пятница - обычным; | 
четверг, среда - шепотом; 
вторник, понедельник - без- 
звучно. Пусть ребенок про- 
изнесет предложение в каж- 
дом случае усиливая голос | 
на разных словах. | 

Миша идет в ШКОЛУ; | 
МИША идет в школу; Миша ! 
ИДЕТ в школу. 

Й наконец, выучите с ре- 
бенком несколько забавных 
потешек, например такую: 

Ударяй тихонечко: стук- 
стук-стук (тихо). 

И тогда услышишь ты не- 
жный звук (тихо). 

Ударяй сильнее: стук- 
стук-стук (громко). 

И тогда услышишь гром- 
кий звук (громко), 

Единственное условие - 
заниматься, пусть по не- 
скольку минут, нужно каж- 

дый день, и очень скоро речь 
вашего ребенка станет кра- 
сивой и выразительной. 


Записал 
Виктор САВИЦКИЙ. 


1 


ние, а еще чаш 

этого мужчины, 

ние к ней. Грубо говор 
щина подсознательно реал 


БРАЧНЫЙ 
ГОНТРАКТ 


В странах Запада к браку уже 


А 


| давно относятся как к деловому 
! предприятию. Со всеми вытекаю- 


щими из этого факта обстоятель- 
ствами. В нашей стране всем тра- 
диционно верховодит ее величе- 
ство любовь. И кажется, что как-то 
неловко заключать с любимым и 
единственным (любимой и един- 
ственной) сделку. 


плиту? Кроме того 
стал виновником развода. А вот в 
оговорить любые условия. Например, 
сать меньшую долю. Заключ 
1. Оставить за собой п 


мать вступать в брак! 
2. Брачный конт 


пить в договоре п 
случае измены. Од 

Кстати, брачны 
вступлении в брак, но и позднее, 


„ при таком дележе совершенно неважно 
брачном договоре 

виновнику развода отпи 
ив брачный договор, вы сможете 


ем не подлежит 
о угодно. Даже прес 
увлекайтесь, а то.с вами мог 


Я ракт позволяет даже наказать 

вину за супружескую неверность, Для этого дост: 
Ункт о компенсации морально! 

нако факт измены следует 

й договор заключать мо: 


Конечно, во время 
свадьбы каждый из нас 
надеется, что его брак 
будет длиться всю ос- 
тавшуюся жизнь. Но 
жизнь - суровая штука, 
и ваши надежды могут в 
один миг разрушиться. 
Если вы при вступлении 
в брак не заключили 
брачный договор, то 
согласно действующез | 
му законодательству 
делить совместно нажи- 
тое имущество полага- 
ется поровну, а это не 
всегда возможно. К при- 
меру, как поделить ағ 
томобиль или кухонн; 


| В какой мере в женщи- 
| | ме должны сочетаться 
|| призыв и удержание дис- 
| танции с мужчиной? Ока- 
| зывается, что недотроги, 
| о которых Чернышевский 

писал “умри, но недавай 


После отпуска, который мы про- 


сексуально: не удовлетво- | 


‚равно 
| ряет его. Есть вероят- | >, вов- 
ыхине вели врозь, муж очень тауа < Б | Гтоцелуя (баз любви, ре 
ность, что скоро рядом с е не так уж нравятся 
атаег: нился. Я боюсь, что у него появи- | ним окажется та, которая | | С 24 А, 
8 лась любовница) но на откровен- | сможет отвечать его эро- | | СОЛЕШИНСТВУМ Ужина 
м ный разговор не решаюсь... А\ тическим требованиям. | | Очень дискомфортно ря- 
можно ли по манере поведения| т. Перестает говорить | | дом с ними - отказ или Е 


установить Факт измены? | о перспективных планах 
Ольга В-НА. Санкт-Петербург. | вашей семьи. Это свиде- 


| настороженное отноше- 
ние женщины может боль - 


| селествувт о) томі что На но задеть самоуважение 
АВЕ На вопрос читательницы бессознательном уровне З й 2, ы с 
3" Е | отвечаетпсихоаналитик ОН Уже видит себя в буду- | | МУЖЧИНЫ. да, ес, ИЕ 
тя Андрей Георгиевич САРАКУЛ. ШЕМ в другом месте с дру- тели брать неприступную 
: | = Конечно, сам “факт” из 8 во ан О оаа оаа 
| , Д - = 
ты уста- мены так установить вряд ли но обнимает вас не так, как в | они могут воити возвкус, 
едующей | удастся, и все же я посовето- бодрственном состоянии, или самодолронесся си оудут: 
л. В пер- вал бы Ольге обратить внима- называет чужие женские име- | | 2ереходить от одной не- 
ызивается \ ние на следующие детали в на. Во сне сознательный конт- | | дотроги х другой. Так что 
устанавли- и мужа. роль снят, и на авансцену выхо- | СЛИШКОМ упорное отлуги- 
Т) го го- = оворит, что вы похо- дят истинные переживания муж- | | 
роо жи на “корову”. Это означает, чины. Сделайте в такой ситуа- ре кааар а бу, (детими, 
Еу что в ваших взаимоотношени- ции выводы. | Г) к действи- 
Биби и ях появилась трещина. Ему пе- 9. Когда разговаривает с | | тельноенеприятие обще- 
РЕ рестает нравиться ваше тело. вами, отводит взгляд и не смот- | | Ства данного мужчины, а 
у заа Причина может быть в вас - вы ритв глаза. _ | | вовсе не как женское ко- 
расслабились и перестали сле- 10. Неожиданно для вас по- | | кетство. 
‘вместе в ‘дить за собой, а может быть в купает вам дорогой подарок Я 
рикафчи- нем - у него есть подружка, у путевку в санаторий. Наверное, 


к этим поступкам; толкает его | 
чувство вины или он хочет на 

некоторое время освободиться | 
от вас. | 
11. Избегает встреч и разго- | 
воров с вашими родителями. | 
Видимо, к такому отчуждению 
толкает чувство вины перед 
ними за то, что он вам изменя- 
ет, а также страх, что они его 


которой тело лучше, чем ваше. 
Слова “корова”, “чучело” по- 
являются тогда, когда мужчина 
имеет любовницу с хорошей 
фигурой, вследствие постоян- 
ного бессознательного срав- 
нивания вас с нею. 

2. Ломаются некоторые сте- 
реотипы его поведения. На- 
пример, меняется стиль одеж- 


ЕЕС. 


атсетат 


ды, он приходит в нетрезвом 
состоянии, начинает копить 
деньги на автомобиль (хотя 
раньше это не планировал) и 


Т.Д. 
3. По вечерам у него появ- 


ляются дела: ремонт машины, 
дополнительная работа, встре- 


с друзьями и 
Ё И 


15210006, 


т.п. Возмож- 
О при 


что ваш муж на бес- 
О уровне. иденти- 


м илногопбакАм так 


разоблачат. 
12. Во время сексуального 


контакта у вас возникает ощу- 
щение, что он психоэмоцио- 
нально не с вами. С вами только 
его пенис... 

13. Он ездит к своим роди- 
телям без вас. Этот момент го- 
ворит о том, что’ его родители 

О 


Бомо отут 


они могут настроить его на 


супружескую измену. 


14, Вы замечаете, что он 


стал частым посетителем гада- 
лок, астрологов и колдунов. Это 
говорит о том. что он пытается 


Конечно, есть воспита- 
ние, приличия, постепен- 
ность развития отношений 
сопоставление запросов 
мужчины и женщины, но все 
это обычно включает в себ 
определенные Уступки А 


ЧУ друг другу и 
другие зн. 
| взаимопонимания. Полныя 


| неуступчивость не стимули- 

| рует активность мужчин. 

| Значит, желая наладить 

| близкие отношения, стоит 
более легкодоступной 


| быт 
Ур) зр Ну АЧИТ 


овой женщина на- | Е Юрий 
неремно прозору окоЕнко, 
м артнера на сек- врач- 
чааденые действия, сексопатолог, 
а кандидат 
РЕМ медицинских 


в последний миг пе- 


ред сова 
оэтому удз ани 


стоит подумать если 
вы не настроены на большее, 
почему довели мужчину до 
чрезмерного возбуждения? 
Если сексуальное воз- 
буждение у мужчины не за- 


мужа еду, а 
нет, и не похвал 
молча уйдет из-за 


сексуально привлекает его и У 
него есть любовница или он 
Планирует ее завести. 


12. Во время сексуального 
контакта у вас возникает ощу- 
щение, что он психоэмоцио- 
нально не с вами. С вами только | 
его пенис 


13: Он 


СУпружескую, узме 


найти выход из ситуации, кото- 
рая создалась после измены. 
Он ищет подсказку, кого вы- 
брать: вас или любовницу, 

А откровенный разговор в 
Любом случае не помешает, 
ведь ясность всегда лучше по- 
дозрений. К тому же иногда 


стоили СОИНО песотросой : 


Конечно, есть воспита- 
ние, приличия, постепен- 
| ность развития отношений, 
сопоставление запросов 
! мужчины и женщины, но все 


чает в себя 
это обычно включает ар а 


е 
ЗВЕРИ, Шаги навстре- 
чу друг другу и другие знаки 
взаимопонимания. Полная 
неуступчивость не стимули- 
рует активность мужчин 

Значит, желая наладить 
близкие отношения, стоит 
быть более легкодоступной 
женщиной? Тоже не очень 
верно. Мужчины - странные 
существа, Легко овладев 
женщиной, они начинают со- 
мневаться в будущем: если 
она с такой готовностью от- 
далась мне, то где гарантия, 
что не сделает то же с дру- 
гим мужчиной? Как считают 


беду можно предот! 
6. Покупает порнографи- Ў Беңотвратить. 


ческую печатную и видеопро- 
[ дукцию. Это сигнал, что жена 


Записала 
Юлия СМИРНОВА. 


Первый год после свадьбы мы 
занимались сексом почти каждый 


Причин может быть 
несколько. Прежде все- 
го ваш супруг мог выйти 
на свой физиологичес- 
кий уровень. Первое 
время срабатывал эф- 
фект новизны ощуще- 
ний. Но когда он прошел, сексуальная функция мужчины стала 
действовать в естественном для себя ритме. Кстати, многие 
сексологи считают, что один-два раза в неделю - относительная 
норма регулярной половой жизни. Другой момент - а продол- 


раза в неделю, а то и реже. Отчего 
это происходит? 


„Дарья Д. г. Волоколамск 
Московской области. 


понаряднее одеться. А как только штамп в паспорте поставлен 
- все, мой, дескать, никуда не денется, да здравствуют бигуди, 
халат и стоптанные шлепанцы! К сожалению, такая ситуация 
встречается сплошь и рядом. Женщина перестает заботиться о 
себе и теряет для мужчины изрядную долю привлекательности, 


И наконец, присмотритесь - не слишком ли он перегружен 
на работе, 
‚мужчин 


Е такая частота интимных контактов устраи- 
все естественно и объяснимо. Может, ему 
уть, может, получше питаться. Если же вы 
тная женщина, если вам, как говорится, 
в неделю - стоит посетить сексолога или 
аверняка врач подскажет какой-нибудь уст- 


‚день, иногда по два раза. Сейчас - | 
все реже. Муж “хочет” один-два | 


| 


жаете ли вы привлекать мужа как женщина? Вспомните, как вы 
бегали на свидание: наверняка хотели получше выглядеть, 


| 


психологи, если до интим- 
ных отношений доходит в 
первую-вторую встречу, 
речь о браке, как правило’ 
не идет. Чувство любви и 


желание жениться у мужчи- 
ны должны созреть есте- 
| ственным образом. А быст- 
| рое начало интимных отно- 
| шений как бы перебрасыва- 
| ет партнеров в новое состо- 
| яние, минуя необходимые 
стадии сближения и привы- 
кания 

Итак, истина, как всегда, 
где-то посередине. Психо- 
логи называют такое заме- 
чательное состояние “изби- 
рательной доступностью”. 
Это женщина разборчивая, 
открыто предпочитающая 
одного мужчину, но недо- 
ступная для других. 
| А вот еще типичные жен- 
| ские заблуждения, 
| Возбужденный мужчи- 
| на не может контролиро- 
| вать себя и склонен доби- 
| ваться секса насилием. 

Подобные соображения 
порой служат житейским оп- 
равданием насилия над жен- 
щиной; а чего же ты хотела, 
он же был ослеплен желани- 
ем... На самом деле мужчи- 
ны могут контролировать 
свое возбуждение, а тем 
более направлять свое по- 
ведение. Правда, прерывать 
возбуждение до достижения 
естественной разрядки 
очень не хочется, но это вов- 
се не причина для насилия. 


{< 


Порой женщина на- 
меренно провоциру- 
ет партнера на сек- 
суальные действия, 


ред совокуплением 
Поэтому женщине 
стоит подумать: если 
вы не настроены на большее, 
почему довели мужчину до 
чрезмерного возбуждения? 

Если сексуальное воз- 
буждение у мужчины не за- 
канчивается семяизверже- 
нием, он испытывает боль 
в половых органах. 

Не обязательно. Все зави- 
сит от силы и длительности 
возбуждения. У молодых и 
сильных мужчин такое состо- 
яние может быть после ин- 
тимных объятий в подъезде, 
ау поживших, опытных, не 
слишком возбудимых может 
не наступить никогда. В лю- 
бом случае - это проблема в 
первую очередь мужчины. Не 
стоит сдаваться на доводы, 
что ваша неуступчивость при- 
ведет к его заболеванию. (е3 
другой стороны, и тут возни- 

кает вопрос: стоило ли дово- 
дить мужчину до неприятных 
ощущений, если не было на- 
мерения его расслабить? 

Мужчинам секс нужен 
больше, чем женщинам. 

Нет, это не так. Действи- 
тельно, для большинства муж- 
чин секс более значим, чем 
для большинства женщин, но 
возможны любые варианты 
сочетания сексуальных по- 
требностей партнеров. Кро- 
ме того, у многих женщин сек- 
суальность зависит от перио- 
да менструального цикла, а у 
мужчин она более постоянна. 

Нормальный мужчина 
способен испытать оргазм. 
с партнершей даже без ее 
активности в постели. 

Не надо путать оргазм и 
семяизвержение! Да, дойти 
до физиологической разряд- 
ки при сношении с пассив- 
ной партнершей может боль- 
шинство мужчин. Но’ это не 
будет эмоциональной связью 
мужчины и женщины и может 
привести к разрыву отноше- ` 
ний. Порой женщина гово- 
рит: “Чего ему не хватало - я. 
никогда не отказыв: Ле- 
жала себе и лежала, пок: 


не удовлетворится”. А пред- | 
ставьте, что вы готовите для 
мужа еду, а он и не взгля- 
нет, и не похвалит - съест и 
молча уйдет из-за стола. На 
сколько хватит вашего тер- 
пения? 

Мужчина импотент, 
если у него нет достаточ- 
ной эрекции или ускорен- 
ное семяизвержение, или 
он не может довести до 
оргазма свою партнершу. 

Какая ерунда! У каждого 

бывают подъемы и спады, а 
уж в постели - тем более. 
Ведь возбуждение мужчины 
во многом зависит от пове- 
дения женщины. ‘Ее возбуж- 
дение, желание, помощь в 
интимные моменты стиму- 
лируют потенцию. А холод- 
ность и безразличие расхо- 
лаживают самого темпера- 
ментного. Наоборот, если у 
мужчины что-то не получа- 
ется, нужно поддержать его, 
помочь возбудиться или по- 
искать вместе с ним другие 
формы интимного общения, 
приносящие удовлетворе- 
ние вам обоим. 

Словом, к мужчине, его. 
сексуальным запросам и | 
способностям стоит о 
ситься и всерьез, иси: 
тной долей критики. НІ 
ит придерживаться еди 
стандарта для разных 


_К сожалению, многие не 
придают этим фактам особо- 
го внимания, не спешат обра- 
титься к врачу и тем самым 
дают болезни развиться. Дли- 
тельное воспаление приво- 
дит к разрастанию ткани пред- 
стательной железы, возника- 
ет аденома - доброкачествен- 
ная опухоль. Дальнейшее раз- 
витие событий не возьмется 
предсказать никто - понадо- 
бятся ли операция, длитель- 
ное лечение и насколько они 
будут эффективны... А между 
тем такой критической ситуа- 
ции можно ‘избежать, если сле- 
дить за своим здоровьем и 
при первых проявлениях про- 
статита заняться его лечени- 
ем, в том числе фито- и гоме- 
опатическими средствами. О 
них - наша беседа с провизо- 
ром-фитологом Ириной Вла- 
димировной БУДЗА. 

- Ирина Владимировна, 
давайте начнем с профи- 
лактики. Возможна ли она 
или простатит неизбежен, 
хак сама старость? 

- Да, простатит во многом 
обусловлен возрастными .из- 

менениями в организме, сни- 
жением некоторых функций, 
что и приводит к застойным 
явлениям. Причиной его мо- 
послужить и инфекции 
ичина не укло- 
щения врача!). 
ся профилакти- 
ки - она не только возможна, 
мо и необходима. И одним из 
лучших средств я назвала бы 
’ цветочную пыльцу. Принимать 
ее (5 граммов в день) лучше с 

медом. Хорошим профилак- 


тическим средством являются 


ПРОСТАТИТУ 
ВОЗРАСТ НЕ УКАЗ 


Врачи констатируют, что простатит помолодел - 
сегодня от этого заболевания, бывает, страдают 


даже 20-летние. А уж пожилых простатит и вовсе не 
щадит - едва ли не каждый второй знаком с его | 
неприятными симптомами: частые позывы к мочеис- | 


пусканию, боли внизу живота. 


- А что предпринимать, 
если простатита не удалось 
избежать и мочевой п, узырь 
начинает проявлять излиш- 
нюю активность? 

= Во-первых, обратиться к 
врачу и строго выполнять все 
его предписания. Способство- 
вать лечению будет и регуляр- 
ный прием настоя корня кра- 
пивы двудомной и урологи- 
ческих чаев. Пусть не пугает 
вас, что они мочегонные, 
травяные сборы снимут воспа- 
ление, снизят количество ос- 
таточной мочи в мочевом пу- 
зыре, что и служит причиной 
частых позывов. 

- Какие конкретно сборы 
ичаи можно рекомендовать ? 

- Отечественные фитогра- 
нулы “Простасан”, чай “Фито- 
люкс № 17” фирмы “Народная 
медицина”, “Фитопростат”, 
“Фиточай мужской", “Уве-микс” 
производства Македонии и 
отечественный сбор “Уроло- 
гический". 

Принимать сборы и чаи 
надо. три раза в день после 
еды (не более чем "через 
15-20 минут) и менять их каж- 
дые две-три недели. Набери- 
тесь терпения - простатит тре- 
бует длительного лечения. 

- Фиточаи и сборы три 
раза в день - такой режим 
лечения подойдет не каждо- 
му.-- 

- Если на работе вам не- 
удобно или нет времени зава- 
ривать фиточай, обратите вни- 
мание на фитопрепараты, их 


употребление проще и при- 


минали, содержатся в препа- | 
ратах “Тыквеол” (он бывает | 
жидким и в капсулах), “Про- | 
стабин" (капсулы), венгерс- 
кий аналог “Пепонен”. Хоро- | 


шо зарекомендовали себя 
улы немецкого производ- 
Простоплант и “Про- 


В аптеке вам | 
предложат и дру- | 
Трианол”, “Про- 
Простата плюс”, | 
та Норм” (отечествен- | 


наверняка 


гие средсте 


жидкий экстракт) 
- А что. можно пореко- | 
мендовать из гомеопати- | 
ческих средств? | 
- Капли “Андровит", "Мед- 
й всадник”, “Гентос” и не- | 
которые другие’ препараты. | 
Хочу обратить внимание на | 
то, что гомеопатию хорошо | 
сочетать с приемом! чаев и | 
| 
| 
| 


фитосборов. Гомеопатичес- 
кие средства следует прини- 
мать за полчаса до еды и дер- 
жать во рту (уже здесь начина- 
ется их воздействие), до пол- 
ного рассасывания: Во время 
приема гомеопатических “ша- 
риков” или капель не реко- 
мендуется: употреблять лук, 
чеснок, острые приправы. 

- Могут ли быть какие- 
то противопоказания для 
приема травяных сборов и 
гомеопатических средств? 

- Думаю, что нет. Я не 
знаю ни одного такого факта, 


а вот примеров, когда чело- 
век излечился при помощи 
фито- и гомеопатических 
средств, немало. Но чтобы 


никакие сомнения вас не му- 


Поддавать пор 
вам просто ПОВ 
конце концов.и до ожирения 
можете дойти. Как же спра- 
виться с этой непреодолимой 
тягой? Очень просто, считает 
известный польский врач-ли- 


шегося воображе, 
08, ломящихся от всякой вкусната аи 


терпев одну минуту, в 
чувствуете, что голод \ 


то съесть очень 
- сто 


ение гпящ 


Вот тут-то и надо оце 
справитесь ли вы со с 
Пила Клина ВИ 


жением некоторых функций, 
что и приводит к застойным 
явлениям. Причиной его мо- 
тут послужить и инфекции 
(еще одна причина не укло- 
мяться от посещения врача\). 
хо же касается профилакти- 
я она не Долько Возможна, 
лучших средств я назан са 
цветочную пыльцу. Принимать 
`ее (5 граммов в день) лучше с 
медом. Хорошим профилак- 
тическим средством являются 
и известные всем тыквенные 
семечки. Стакан нелущеных 
семечек - ежедневная норма 
этого приятного лекарства 
(есть их надо, естественно, 
без шелухи). 


тал Ати ЛАГ мых ОО га Ва. Ате КАЛ л 
еды (не более чем "через 
15-20 минут) и менять их каж- 
дые две-три недели. Набери- 
тесь терпения - простатит тре- 
бует длительного лечения. 

- Фиточаи и сборы три 
раза в день - такой режим 
лечения подойдет не каждо- 
лер. 

Если на работе вам не- 
удобно или нет времени зава- 
ривать фиточай, обратите вни- 
мание на Фитопрепараты, их 
употребление проще и при- 
влечет меньше внимания, Их 
достаточно большой выбор - 
можете подобрать то, что вам 
больше по вкусу и по карману. 

Семена тыквы, о лечебных 
свойствах которых мы уже упо- 


Н реА 4 А5 
риков” или капель не реко- 
мендуется употреблять лук, 
чеснок, острые приправы. 

- Могут ли быть какие- | 
то противопоказания для 
приема травяных сборов и 
гомеопатических средств?. 

- Думаю, что нет. Я не 
знаю/ни‘одного такого факта, | 
а вот примеров, когда чело- 
век излечился при помощи 
Фито- и гомеопатических 
средств, немало. Но чтобы 
никакие сомнения вас не му- 
чили, внимательно изучите | 
инструкцию к препарату и 
проконсультируйтесь с леча- | 
щим врачом. 

Беседу вела | 
Юлия СМИРНОВА. | 


Что такое мастопатия? | 


Валентина ХЛЮСТОВА. | 
с. Тюменцево 
Алтайского края. 


Мастопатия - это очень рас- 
пространенное заболевание 


НА ОБСЛЕДОВАНИЯ - РЕГУЛЯРНО 


щих нарушением менструаль- 
ного цикла. При этом нередко 
уплотнения могут быть болез- 
ненными, а из соска отмечают- 
ся выделения. Наличие масто- 
патии выявляет врач-хирург или 


топатия не угрожает жизни | 
женщины. Однако она может 


привести к образованию зло- 

качественной опухоли. Имен- || 
но поэтому все страдающие 
мастопатией должны нахо- 
диться под диспан» — 1 


Поддаваться таким поры- 
вам просто вредно - ведь в 
конце концов и до ожирения 
можете дойти. Как же спра- 
виться с этой непреодолимой 
тягой? Очень просто, считает 
известный польский врач-ди- 
етолог Хелена ЧЕХОВСКА. 
Чтобы научиться избегать пез 
рехватывания то и дело по ку- 
сочку, вам хватит четырех ми- 
нут аутотренинга во время каж- 
дого завтрака, обеда и ужина. 
Во-первых, не набрасывай- 
тесь на пищу сразу же. Сядьте 
за стол и на две-три минуты 
сосредоточьтесь на предсто- 
| ящей трапезе. Так вам будет 
| легче контролировать себя. 
| Во-вторых, во время еды 


риемами пищи (завтрак, / 
4 А и сильные приступы голода. В 
случаяхудержаться отсоблазна что-то съесть в 
трудно из-за разыгравшегося воображения - 
лов, помящия! СЯ ОТ ВСЯКОЙ вкусняті ИНЬ. 


обед, ужинуис;! 


желательно прервать пот 
ление пищи на серед 
терпев одну минуту. 
чувствуете, чт 1, У? 
Вот тут-то и надо оц ў 
справитесь ли вы со следую- 
щим блюдом. Может быть, 
стоит отказаться от половины 
или вообще на этом закон- 
чить. 

Помните: после еды чув- 
ство сытости наступает толь- 
ко через 10-15 минут, при- 
чем не почувствовать это не- 
возможно. Это и есть тот 
момент, когда надо сказать 
себе “стоп” до следующего = 
приема пищи: 3 


Ольга ФУРСОВА: 


серным  наблюде- 
нием и не реже од- 
ного раза в год по- 
сещать врача. 


врач-маммолог после осмотра, 
рентгенологического и ультра- 
звукового обследования. Лечат 


Собственно, японская баня ни- 
| чем от других не отличается. Ско- 
рее всего, вы имеете в виду япон- 


° ЧЕРЕЗ 
ОДЕЖДУ 


Радикулит “хорош” тем, что не дает 
себя лечить: движения ограничены, а 
для проведения процедур обнажай по- 
ясницу, готовь под уколы ягодицы = в 
общем, раздевайся. А вот при лечении 
аппаратом АЛМАГ этого делать не нуж- 
но: его бегущее импульсное магнитное 
поле проходит через одежду; марлевые 
повязки и гипс. Кроме этого, 
АЛМАГ при лечении не обяза- 
| тельно держать, на его лечеб- 
ные индукторы можно просто 
улечься. Применяется он в боль- 
ницах, в домашних условиях и 
весит всего 600 граммов - кому 
некогда болеть, берут его с собой 
даже на работу. 
} Перечень показаний у АЛМАГа 
Гочень широк. В практике лече- 
ния остеохондроза, остеоартроза, 
| артрита, бурсита, переломов, уши- 
[ бов, гипертонической болезни, за- 


молочных желез, при котором это заболевание по-разному. В Аркадий! | СКУЮ ванну, точнее, обычай жите- 
в них наблюдаются уплотне- некоторых случаях возможно РОЗУМНЫЙ, | Лей Страны восходящего солнца 
ния. Чаще всего мастопатия консервативное лечение, а в врач, кандидат | ПРИНИМать дважды в день горячую 
развивается у женщин в возра- других необходима срочная медицинских | Ванну: Причем не просто горячую, 
сте от 25 до 45 лет, страдаю- операция. Сама по себе мас- наук. | а Очень горячую, для европейца 
НИ невыносимую. 
а ЕЕЕ Е О пользе таких горячих омове- 
болеваний ЖКТ, венозной системы, в ний можно спорить. 


гинекологии, осложнений. сахарного ди- 
абета, дерматологических и неврологи- 
ческих заболеваний, бронхита, пневмо- 
нии, бронхиальной астмы отмечается, 
что АЛМАГ-01 “отличается мягким, ща- 
дящим воздействием; обеспечивает 
длительный - до 1,5 лет - период 


Несомненно одно: 
пребывание в теп- 
лой воде расслаб- 
ляет, в горячей же, 
наоборот, возбуж- 
дает, тонизирует. К 
тому же размягча- 


Есть баня русская, 
Финская. А я слышал О. 
японской. Что это такое? 


Сергей СОТКИН. 
Санкт-Петербург. 


ЯПОНЦЫ 
ЛЮБЯТ 
ПОГОРЯЧЕЕ 


Максимально рас- 
слабьтесь, но не чи- 
тайте, не. курите и уж 
конечно не принимай- 
те в ванне алкоголь. 

Для начала продол- 
жительность “японско 


ремиссии (стихания) при лечении 
хронических болезней”. АЛМАГ не 
раздражает при процедуре посторон- 
ними звуками, а вызывает чувство. покоя, 
сна и имеет в связи с этим встроенный 
таймер и серебряную медаль выс- 
тавки “Брюссель Эврика-2001”. 
Посоветуйтесь с врачом и при- 
обретайте АЛМАГ-01 в аптеках, 
магазинах “Медтехника” или на за- 
$ воде по адресу: 391351, Рязанская 
обл., г. Елатьма, Елатомский при- 
борный завод, заказ 8943. 
Стоимость слересылкой око- 
ло 2079 рублей. Е 
Тел. для консультаций 
(09131). 2-04-57, 4-38-29, 
А Москва: 253-78-00, 
ер2@е!а{.гуагап.54 
млмм.е1атед.сот 


ется верхний, мерт- 
вый слой клеток кожи, его легче 
счистить, соскрести мочалкой, кожа 
начинает лучше’ дышать. Горячая 
вода размягчает связки и мускулы, 
снимает усталость. 

Конечно, все зависит от состо- 
яния вашей сосудистой системы. 
Человеку, у которого проблемы с 
давлением, я бы японскую ванну 
не рекомендовал. А тем, кто хочет 
попробовать, дам несколько сове- 
тов. 

Залезайте в ванну с водой при- 
емлемой для вас температуры и 
добавляйте горячую постепенно, 
доводя температуру до максималь- 
но терпимой. 

Погружайтесь в воду не по шею, 
а примерно до середины груди. 


го ритуала” не должн : 
превышать 15-20 минут. А вообще | | 
смотрите сами - все зависит от ва. 
шего самочувствия. При мал 
ощущении дискомфорта по 
те температуру воды, но. 
Средний японец, с 
кипятке по часу и бол 


ат 
низм к другому привы 
детства “варятся” таким З 
Поэтому я бы не советовал вам ‹ 
по копировать их обычай 


ствием; в любом сл 
это делать дважды в 
точно раз в неделю 


4 апрель ‘2002 


Откашля можно избавить- 
ся следующим образом. Мел- 
Ко нарежьте головку чеснока 
И 10 головок репчатого лука 
средних размеров. Залейте 
массу свежим молоком и ки- 
пятите до тех пор, пока чес- 
нок и лук не станут мягкими. 
Разотрите все в молоке до 
образования кашицы, добавь- 
те 2 столовые ложки жидкого 
меда и принимайте средство 
по столовой ложке через каж- 


те на ножки шерстяные носки 
и следите, чтобы во сне ре- 
бенок не сбросил их, 
При подагре возьмите 
4 лимона и 3 головки че- 
снока. Из лимонов уда- 
лите косточки, чеснок 
почистите, Чеснок и 
лимон пропустите 
через мясорубку, 
залейте 7 стакана- 
ми кипятка, пере-. 
мешайте, дайте 


рузной муки. Хоро- 
место, пораженное 
а и отвалится, по- 
вторите проце- 

ее просто. Надо рас- 

ным маслом. Эту мазь 


шенько все переме- 

А шайте и смажьте 

р герпесом. Когда 

| смесь подсохнет 
лк дуру. 

№ От экземы 

у лечит “чесночная 

, мазь". Приготовить 

тереть в ступке чес- 

нок вместе со сливоч- 

втирают в поражен- 

ные места. 


чение неде 
результате | 


щими антисепту ' 
зями. МЕ. | 

При фурункулах Пома 
ет “чесночный пластырь” 
Возьмите несколько длин- 
ных полосок мягкой льня- 
ной ткани. Пропитайте по- | 
лоски растительным маслом, 
а затем натрите одну сторо- 


ре дый час в течение дня. постоять сутки, При экземе ну полотна раздавленным 
тр | Если кашель затяжной и процедите и можно также при- чесноком так, чтобы на тка- 
ем глубокий, измельчите в ступ- пейте по 40 мл менять холодные ни получился ровный тон- 


и | ке 5-6 зубчиков чеснока сред- перед едой раз в компрессы из чес- кий масляный чесночный 
вася диеты - них размеров, залейте стака- день. ночного отвара. слой. Сверните полоску на- 
100 и сладко- ном молока (не пастеризо- При стенокар- А вот спиртовые мазанной стороной внутрь, 
орен, зелени, ванного) и доведите до кипе- дии, ишемичес- чесночные настойки 


Зла, постного 


. Чо помола. 
раа “Спрайт” 
ленсоки, мор- 


ыс 


ро еще вот 
›-тем “боль- 
имН спокой- 


ния. Истолките размягченный 
при варке чеснок в этом же 
молоке и давайте больному 
ребенку по чайной ложке 
перед едой. Такое лечение 
помогает даже при коклюше. 
Чеснок истолките в пасту. 
Смажьте ступни ребенка не- 
соленым свиным салом или 


кой болезни сердца, ате- 
росклерозе, эндартерите; и 
варикозном расширении вен 
помогает средство, приготов- 
ленное из меда и чеснока. 
250 г чеснока очистите, 
измельчите и залейте 350 г 
жидкого свежего меда, хоро- 


30-40 минут до еды; Куре ле- 
чения - 1,5 месяца. После двух- 
недельного перерыва прием 


средства следует повторить. 
“Чесночный йогурт” помо- 
жет избавиться от герпеса. В 


применять нельзя. От 
них может наступить рез- 
кое ухудшение, 

Поможет чеснок избавить- 
ся и от мозолей (в том числе 
сухих). Хорошенько распарь- 
те ноги в горячей воде. Ост- 
рым ножом ‘нарежьте крупную 


наложите на фурункул и ос- 
торожно прибинтуйте (или 
накройте больное место 
поверх “чесночного пласты- 
ря” марлевой салфеткой и 
закрепите ее с помощью. 
лейкопластыря). ч 


Повязку меняйте дважды 
в день. 2" 


окоротьи- а ори оо та молей еде долу Чен ае 
и очень тонким слоем нанеси- недели. Принимайте по столо- добавьте 2 зубчика растертого А ЕЕ то: в пепмила Уц Г | 
уйся раз- те чесночную пасту. Надень- вой ложке 3 раза в день за 871 ДСБ ложку куку- Затем при помощи лейкоплас- Волгоградской Ба О 
и.кулы, но НЫНЕ та о ЗН > 7 
венного БУ = ЗА | В ше Ес И Б } 
ии есна активно вступает в свои Г 
кто с | БР АВЫИ ПАВ ЕН || права. Но темне менее зимнее влия- | 
лой | Ч 2 | ние на женскую кожу благоприятным | 
обя- | Пока мы с моим трехлетним сынишкой Ваней го- неназовешь, аведь традиционно хо- 
реету-; товили зарядку для малышей “Друга дома”, мне | | чется выглядеть ухоженной и очаро- | 
ь тор- 


вательной. Можно, конечно, “поза- 


я 
горать” в солярии до модного Оттен- 


ка, НО ЭТО, Увы, увеличит сухость, кожи 


| пришлов голову поучить его, а заодноивсехдругих 
| мальчишек отжиматься от пола. Чтобы росли силь- 


у 
ными, ловкимии уверенными: 


Начинать учиться отжиманиям от пола надо с от талбиеация 
от стены. Хорошо, если! инициатива! приходит от папы. Е 
папа берет “стену в руки", „а.малышьувидитачтоапапаёде. 
4 ение с удовольствием. Тогда ребенка не придется 


долго уговаривать. 
1. Отойдя от стены на некоторое расстояние, надо упереть- 
Ся в нее руками. Затем оттолкнуться от стены и снова отать в 
положение “упор в стену” (фото 1). 
2 Постепенно переводите плоскость отталкивания в плос- 
_ ость отжимания Мапи 


БАНАНЫ 


| ва © БН, БЕ оли шшы шии 


ПОПЕ НАЛИТЬ ла гланд 


лезнока, столовую ложку куку- 


 БРАВЫЙ ПАРЕ! 


чить его, азаоднои всех других 
Чтобы росли силь- 


| права. Нотем не менее зимнее влия- 
|| ниенаженск ую кожу благоприятным 
не назовешь, а ведь традиционно хо- 
| чется выглядеть ухоженной и очаро- 
вательной. Можно, конечно, “поза- 
горать” в солярии до модного оттен- 
| ка, но это, увы, увеличит сухость кожи 
| и добавит лишних морщинок. Как 


| Г 
Ы |. | Весна активно вст] упает в свои | 


| 
| 
адо с отталкивания | 
ЕЕ 


2 К пица, 
Пу" ТР, „восстановить увядииую кожу И 
Упражнение с Удовольсть, УВИДИТ, Что папа делает сове идатмедицинскихн. у 
Долго уговарив-- лем. Тогда ребен ь : тует канд. 
| АЕ Ка не придется | М/И, ЛИПСКАЯ, 
| ТОЙДЯ ОТ стены , те | н 
| "5! на некотороа Т |. 
Ся в нее СК УУ Расстояние, на || 
| ты руками Затем с ттолкнутьсяот Бет до упереть- | | Т 
| положение Упор в стену” Ы и снова стать в 
2. Постепені 


| 
| 

| КОСТЬ отжимания 

| стене уже не всем 
| животом И грудью, а 

только руками. Весь 
| процесс может занять 
е один месяц. Тут 

нельзя спешить. От- 
талкиваться ребенок 
может от стола, дива- 
на, кресла, стула, ска- 
мейки и т.п., словом, 
от всего, что прочно 
стоит и держится. По- 
степенно мы “дой- 
дем” до пола. К этому 
времени, возможно, 
ваш трехлетка будет 
5- или 6-летним маль- 
чиком. Куда нам то- 
ропиться?.. 


Малыш 


плоскость отталкивания в плос- 
должен научиться прижиматься к 


54 === 


А покуда мы растем и 
осваиваем подходящие 
упоры, развивать руки 
можно на снарядах и 
даже в таких простых и 
веселых играх, как "тун- 
нель” (фото 2). И еще 
неизвестно, кто больше 
устанет: “паровозик”, 
бегущий в “туннель” на 
четвереньках, или вы, 
чья задача - успеть “тун- 
нель” вовремя нарас- 
ТИТЬ... 


Елена ЗАЙЦЕВА, 
детский психолог. 


| КИМ КОСА 
| родиновым, с использовани- 


| ем фруктовых соков. Сали- 


= Активную профилактику 
морщин необходимо начинать 
с 30 лет. Основные методы - 
это массаж, самомассаж, гим- 
настика лица, стимулирующие 
кровообращение. Кроме того, 
очень полезны маски в виде 
крема или кашицы, включаю- 
| щие различные компоненты 
| лекарственных веществ или 
лекарственных растений. 
| Иногда с целью повышения 
| эластичности тканей и норма- 
лизации рельефа кожи в об- 
| ласти появления морщин на 
кожу наносятся живые ягоды 
или фрукты 

Очень эффективны мас- 
аемые болгарс- 
логом Петром Гу- 


ки, пре 


циловую кислоту в порошке - 
0,5 г смешивают с клубнич- 
ным соком - 50 ги соком 
огурца - 50 г, заливают 200 г 
разведенного до 45 граду- 
сов спирта или водки. Этой 
жидкостью протирают лицо 
каждый вечер в течение не- 
скольких дней. Если кожа 
сухая, вместо спирта исполь- 
зуют вино. 

Лосьон из полевого мака 
готовят следующим образом: 
лепестки растения заливают 
стаканом кипятка и настаива- 
ют в течение часа. 

При Увядающей коже ре- 
комендуется солевая проце- 
дура: 1 г соли растворить в 
стакане воды. Смоченный в 
растворе ватный тампон при- 
кладывают к лицу и шее лег- 
кими похлопывающими дви- 
жениями. 


МОЛОДИЛЬНЫЕ 


# 


А вот рецепты питательных 
витаминных масок. 

Из бананов, Очищенный ба- 
нан размять в небольшом ко- 
личестве молока. Если кожа 
жирная, добавить несколько 
капель лимонного сока. После 
снятия маски протереть лицо 
тампоном, смоченным в сыром 
молоке. 

Из винограда. Две-три яго- 
ды нарезать, соком смочить 
лицо и шею. 

Из. моркови и творога. Сме- 
шать столовую ложку оливко- 
вого масла, немного творога и 
морковного сока. 

Из яблок. Очистить яблоко 
от кожуры, натереть на терке, 
добавить по столовой ложке 
оливкового масла, молока и 
сметаны. Если кожа жирная, 
добавить яичный белок. 

Маски питательные смягча- 
ющие наносятся на 15 минут, 
если имеют масляную основу - 
не смываются водой, а снима- 
ются салфеткой. 

Медово-желтковая масляная 
маска рекомендуется при сў: 
хой морщинистой коже. Жел 
ток растирается с 50 г расти-_ 
тельного масла и таким же ко: 
личеством меда. 

Медово-молочная пр 
ется при вялой сухой же 


той коже. В ее состав входят 
мед, сметана, молоко, творог 
- все по 50 г. 

Желатиновая маска помо- 
гает при дряблой, отвисшей, 
стареющей коже с морщина- 
ми. Такая маска улучшает кро- 
вообращение, смягчает по- 

верхность кожи, отбеливает 
ее. После охлаждения она гу- 
стеет, благодаря чему оказы- 
вает сильное разглаживаю- 
щее действие, подтягивая 
щеки и подбородок. 25 г 
желатина замочить в 27,5 мл 
воды. К разбухшей массе 
добавить 60 г глицерина, 0г. 
меда. Растворить на 
бане. На кожу нан 


Определим общее на- 
правление вашего стиля. 
7. Ваше место работь: 
а) коммерческая фирма, го- 
сударственное учреждение 
(школа, высшее учебное заве- 
дение, НИИ, библиотека и т.п.), 
учреждение системы здраво- 
охранения - 2; 
6) СМИ, театр, клуб, худо- 
жественная мастерская и т.п., 


студентка - 1; 

в) другое - 0. 

2. Характер вашей рабо- 
ты: 


а) деловой - 2; 

6) творческий - 1; 

в) торговля в палатках, ра- 

бота на свежем воздухе, фи- 

зический характер работы, 

другое - 0. 

3. Ваш распорядок дня: 

а) мой день расписан по 

минутам - 2; 

6) я точно не знаю, в какое 

время чем буду заниматься зав- 

тра, мой распорядок дня дина- 

мичный, богемный или твор- 

ческий - 1; 

в) размеренный - 0. 

4. Какой бы вы хотели 

видеть свою походку в иде- 

але: Е 
а) деловая, уверенная - 2, 
6) грациозная, летящая - 1; 
в) энергич- РР 

ная, спортив- 

ная - О. 


я 


апрель ‘2002 3.7’ 


СТИЛЬНАЯ ЖЕ 


Если женщина имеет стиль, она имеет успех во всем: у нее нет ед остатка в 
поклонниках, ей просто не может изменить муж, а на работе к ней относятся с 
Уважением. Так что же это такое - собс твенный стиль? Только прическа, походка; 
фигураи макияжи даже модная идорогая одежда еще не сделают вас стильной. 
Главное - сочетание всего этого и умение 


стиль вам поможет наш тест. 


5. Какие телепередачи 
вы предпочитаете: 

а) новости, репортажи, об- 
зоры экономического положе- 
ния, ток-шоу с политиками, эк- 

ми - 2; 
ет фантастические фильмы 
и фильмы про любовь - 1; 

в) боевики, спортивные пе- 
редачи - 0. 

6. Ваша пластика (дви- 
жение вашего тела), как пра- 


вило: 


а) рациональная, безлиш- 
них жестов. мало отличает- 


рошей натуральной ткани: шер- 
сти, смеси шерсти и хлопка. 
Синтетические материалы не 
рекомендуются. Подобранная в 
тон блузка, натуральный шел- 
ковый платок на шее в цвет 
блузки или костюма, модная 
короткая стрижка, добротная 
кожаная обувь на среднем каб- 
луке дополнит картину. Укра- 
шений немного (не более трех), 
и они некрупные. Ваш стиль - 
золотые украшения: маленькие 
сережки и кулон, на руках - не 


К 


более одного кольца, Впрочем, 
все украшения может заменить 
брошь (качественная бижуте- 
рия производства европейских 
стран) на лацкане пиджака. 


преподнести себя, а одежда может 


быть при этом не ‚дорогой и даже не последним криком моды. Найти ваш 


ножке, как и изящные туфли 
без каблуков, но, главное, они 
должны быть изящными и из 
хорошей кожи. Украшения руч- 
ной работы из серебра, дере- 
ва, кожи будут актуальны. Впро- 
чем, при творческом характере 
вашей личности у вас, скорее 
всего, уже есть свой неповто- 
римый стиль. 

0-5 баллов. Ваш стиль 
одежды - спортивный. Строгие 
плотные свитера или блузоны 
без отделки или с неброской 
спортивной символикой, брю- 
ки из однотонной шерстяной 
или смесовой ткани. Строгие 
спортивные кожаные туфли на 
низком каблуке, К спортивному 
стилю подойдет короткая стриж- 
ка или волосы, собранные в 


НЩИНА 


г) моложе двадцати - 0. 

2. Вы себя ощущаете: 

а) соответствующей свое- 
му возрасту - 0; 

6) мне больше сорока, но 
я чувствую себя моложе своих 
лет - минус 1 балл. 

В этой группе вояоосов 

вы набрали; 

З балла. Вы - дама эле- 
гантного возраста, и вам не- 
обходимо особенно внима- 
тельно относиться к своей 
внешности. Отдавайте пред- 
почтение светлым тонам - они 
молодят, избегайте однотон- 
ного темного Гардероба, Не 
Следуетдоверятькаталогам про- 


меха и ши- 
фона, массивной обувии стро- 
гого костюма. Эксперименты 
оставьте молодым. Модная 
стрижка сделает вас гораздо 
эффектнее. Г, лавное, чтобы 
волосы были густыми, а для 
этого за ними нужен 
Перманент | л 


гие украшения. 
Умеренность 

ность - ваш девиз. Не 

эзпоупотоебпать к 


о дек ам" А 7 

а) новости, репортажи, об- 
зоры экономического положе- 
ния, ток-шоу с политиками, эк- 
спертами - 2; 

6) фантастические фильмы 
м фильмы про любовь - 1; 

в). боевики, спортивные пе- 
редачи - О. 

6. Баша пластика (дви- 
жение вашего тела), как пра- 
вило: 

а) рациональная, без лиш- 
них жестов, мало отличает- 
ся от пластики мужчин - 2; 

6) женственная - 1; 

в) энергичная, спортив- 
ная - 0 


а) деловая, уверенная - 2; 
6) грациозная, летящая - 1; 
в) эңергиҷ- Ра 
мая, спортив- де 
мая - © \ 


ры 
А 


Если вы набрали. 
9-12 баллов. 


Ваш стиль в 
одежде - стро- 
гий деловой 


костюм 


из хо- 


то теперь 


Детская одежда в послед- 
нее время заметно “повзрос- 
лела”. Если раньше в ходу 
были ткани веселеньких рас- 
цветок, пестревшие мишка- 
ми и зайчиками, а детские 
сарафаны не обходились без 
аппликаций - преимуществен- 


но утят или котят, 
даже маленьких стараются оде- 
вать, как взрослых. 

В торжественных случаях 
мальчиков наряжают в брюч- 
ные костюмчики-тройки и бе- 
лые рубашечки, девочек - в 
длинные платья или юбки до 


) середины икры. Кру- 
| жева и рюшечки лучше 
| использовать умерен- 
но - девочка, напоми- 
нающая своим видом 
кремовый торт, умест- 
на разве что на ново- 
годнем балу. А на каж- 
дый день ей вполне по- 
дойдет джинсовый или 
вельветовый сарафан 
или короткая юбочка. 
Джинсы, подражая 
взрослым, дети теперь 
предпочитают раскле- 
шенные, и даже босо- 
ножки хотят носить на 
модной платформе, 
Вязаные шерстяные 
кофты попадаются все 
реже, и все чаще их 
заменяют флисовые 
толстовки, которые гре- 
| ютничуть не хуже. Хотя 
оригинальная вязаная 
кофта по-прежнему 


более одного кольца. Впрочем, 
все украшения может заменить 
брошь (качественная бижуте- 
рия производства европейских 
стран) на лацкане пиджака. 
6-8 баллов. Ваш стиль 


одежды ~ романтичный, фанта- 
зииный, творческий, Плотные 
хлопчатобумажные или льняные 
блузоны, оригинальные шерстя- 
ные свитера (не из ангоры), 
отделанные самым неожидан- 
ным рисунком, бахромой, ап- 
пликацией и т.п., юбки из со- 
временных тканей с разнооб- 
разной отделкой, со сборками 
и защипами, юбки из кожи или 
замши, кожаные брюки. Туфли 
высоком каблуке имеют те 
же права красоваться на вашей 


| 


27007.59 РЫ 


привлекает внимание к ее об- 
ладателю: 
Цвета детских нарядов тоже 


претерпели эволюцию. Гораздо | 
реже встречаются ядовито-жел- 


тый, ярко-синий и другие ин- 
тенсивные расцветки. Они усту- 
пили место цвету опавших лис- 
тьев, табачному, бежевому, пе- 
сочному, хаки, серому, корал- 
ловому, приглушенным краскам 
осени либо насыщенным тем- 
но-синему, пурпурному; темно- 
зеленому. В последнее время 


для детской прогулочной одеж- | 


ды - курток, комбинезонов и так 
далее - ведущие фирмы стали 
использовать специальные во- 

догрязеотталкивающие ткани 
Куртки для девочек тради- 
ционно более ‘яркие, а для 
мальчиков - более спокойных 
цветов. Девочкам кроме курт- 
ки для прогулки желательно 
иметь в гардеробе длинное 
пальто из теплой шерстяной 
ткани, чтобы под него можно 
было надеть платье или юбку. 
Еще один вариант - модное 
длинное стеганое пальто на 
синтепоне, с разрезами по 

бокам. для удобства ходьбы. 
Анна ВЛАДИМИРОВА, 
модельер. 


онский хвост" 

Ответы на вопрос о возрас- 
те также помогут вам не сделать 
ошибок в выборе стиля 

1. Ваш возраст: 

а) старше сорока - 3; 

6) от тридцати до сорока - 
2; 


в) моложе тридцати - 1; 


2. 22-7. 388 


СЛ а ана ра о! лаб жк ВА озата ге Ас 


эффектнее. Главное, чтобы 
волосы были густыми, а для 
этого за ними нужен уход. 
Перманент и химическая за- 
вивка не рекомендуются. Мо- 
лодежные украшения авангар- 
дного стиля не сделают вас 
моложе, а осто не к 


гие 


Умеренность и нт- | 
ность - ваш девиз. Не стоит 
злоупотреблять кричащими 
контрастными сочетаниями 
цветов, лучшая длина для вас - 
миди (около пятнадцати сан-_ 
тиметров ниже колен). Неяр- 
кая косметика и уход за кожей 
- обязательны. 

2 балла. Вы можете себе 
позволить свободу направле- 
ний, выбора длины юбок и 
высоты каблуков. Однако “умо- 
помрачительное мини", голый 
пупок, пирсинг, татуировка и 
прочие атрибуты юности со- 
здадут нежелательные ассо- 
циации молодящейся дамы, а 
ведь вам не нужно молодиться 
- вы и так еще молоды. 

0-1 балл. Допустимо все 
в пределах выбранного стиля. 
Однако, покрасив волосы в 
зеленый и надев красное мини, 
вы рискуете привлечь внима- 
ние не прекрасного принца, а 
сексуального маньяка. Так что 
решайте сами. 

И напоследок несколько | 
советов. 

Брюки рекомендуем толь- | 
ко дамам стройным или жен- 
щинам среднего телосложе- 
ния. Дамам округлых форм 
следует отдавать предпочте- 
ние темным цветам, одеждам 
свободного кроя из мягких 
тканей. Удлиненные пиджаки, 
кардиганы и длинные шарфы 
сделают вашу фигуру гораздо. 
привлекательней. Не рекомен- 
дуется облегающая одежда, 
пушистые “объемные” свите- 
ра, объемные (“дутые”) 
спортивные куртки. В одежде 
желательно иметь не более 
трех цветов, два - еще лучше. 
Подкрашивать волосы пред- 
почтительнее в тот тон, какой 
был у вас с молодости или! 
отличающийся не более че 
на один-два тона. Я 
метика используется 
торжественных 
желательна в д 


“цаете- 


{ей свое- 


рока, но 
ке своих 


оСов 


| такой фирменной кондитер- 
| ской вы их купили. На меня 
неизгладимое впечатление 
произвело чаепитие в ее 
| доме, где к чаю, налитому в 
| красивые маленькие чашеч- 
| КИ, подали гренки, посыпан- 
| ные зеленью. Никаких навяз- 
чиво рекламируемых замор- 
ских пирожных я в тот вечер 
| не попробовала, но какое-то 
| неизъяснимое очарование 
было и в чистейшей, отгла- 
женной до блеска скатерти в 
крупных горошинах, и в не- 
дорогом, но ярком сервизе, 
и в маленьком букетике по- 
| левых цветов в грошовой ва- 
зочке... Именно благодаря 
этой атмосфере да еще бе- 
седе, которую мы вели за 
тем вечерним чаем, у меня 
| возникло ощущение не “пе- 
| рекуса", а именно чаепития, 
| причастности к таинствен- 
| ной, исполненной глубокого 
смысла церемонии. 

Кстати, через некоторое 
время я узнала, что гренки 
тогда подали потому, что в 

доме ничего не было, кроме 
| хлеба. А “зелень” оказалась 
остатками. сухой петрушки. 
че - Просто я выложила этот 
| и < ‘плетеную корзиночку, 
і я мне досталасьеще от 
| аа налась мне_ 
моя подруга. - И дно застели- 
ла кружевной салфеткой. 
Между прочим, на Восто- 


| 
Как говорила одна моя хо- 
Рошая знакомая, женщина 
| Мудрая и домовитая, даже 
| позапрошлогодние сушки 
| можно подяь так, что все 
| будут спрашивать, в какой 


Вообще когда мы произ- 
носим фразу “русский чай”, 
воображение тут же рисует 
картину яркую, праздничную: 
на столе пыхтит пузатый са- 
мовар, отражая свет начищен- 
ными боками, с расписным 
чайником наверху, янтарный 
чай дымится в чашках, глаза 
разбегаются от бубликов, 
саек, пряников, разноцвет- 
ного мармелада, меда, варе- 
ний... Важно помнить основ- 
ное правило чаепития - к чаю 
всегда подавалось только 
сладкое. Если же чай подает- 
ся к рыбе, мясу или соленым 
орешкам, то никакой это уже 
не чай, а обыкновенная “за- 
пивка”. Чай - самостоятель- 
ное блюдо. 

И по-настоящему вкусным 
он будет только в том случае, 


Обычно этими тремяатрибутами мыи ! 
ограничиваемся, подавая чай. А между |. 


прочим, зря. 


если заваривают его с чув- 
ством, с толком, с расстанов- 
кой. 

Есть подлинные знатоки в 
этом вопросе, но мы с вами к 
их числу, скорее всего, не 
относимся. Поэтому давайте 
начнем с малого - с обычного 
черного чая: грузинского, 
краснодарского, цейлонского, 
индийского. Для заварки луч- 
ше всего использовать мяг- 
кую нехлорированную воду. 
Когда-тона Востоке такую воду 
специально продавали на'рын- 
ках. Мы же просто, можем по- 
ставить воду.на.сутки отстаи- 
ваться в эмалированной каст- 

рюле. Кипятить воду тоже луч- 


ӯ 


средний лимит - 3-4 минуты. 


На это время чайник нужно 
прикрыть салфеткой, которая 
пропускает пар, но задержи- 
вает эфирные масла, придаю- 
щие чаю аромат. 

Очень многое зависит от 
того, как мы храним чай. Его 
рекомендуется держать в стек- 
лянных или фарфоровых бан- 
ках с плотно закрывающимися 
крышками, чтобы не улетучи- 
вался аромат. Подойдет и де- 
ревянная коробка - в том слу- 
чае, если она не пахнет лаком 
или краской. В плотно закры- 
той деревянной коробке аро- 
мат чая настаивается, как вино 
в бочке. Известна история па- 
русников - такназываемыхчай- 
ных клиперов. Во времена, 
когда парусники сменились 
пароходами, а путь в Европу 


из Юго-Вос- 
точной Азии в 
сократился 
благодаря Су- 
эцкому кана- 
лу, эти клипе- 
ры продолжа- 
ли возить в своих деревянных 
трюмах чай в Англию, и путь 
был прежний - вокруг Афри- 
ки, К месту назначения чай 
прибывал с удивительным 
крепким ароматом. Это был 
настоящий чай для гурманов и 
стоил значительно дороже! 
А теперь подумайте - что 
нам мешает устроить такой же 
“чайный: клипер” в своем ку- 
хонном» шкафу? Причем со- 


красно снимающее накипь. 

Теперь о скатерти - она 
фон стола. Конечно, клеенка 
удобнее, но давайте ко всему 
подходить творчески! К пест- 
рым расписным сервизам по- 
дойдет накрахмаленная белая 
скатерть. К неброскому сер- 
визу скатерть нужна поярче. 
Если вы не подобрали гото- 
вую скатерть, можно купить 
материю того оттенка, на ко- 
тором лучше всего “заиграет” 
ваша посуда. Кстати, дешевле 
обойдется. Для скатертей 
очень подходит лен - голу- 
бой, зеленый, оранжевый... 
Можно сшить скатерть изхлоп- 
чатобумажной ткани типа сар- 
пинки в клеточку. 

Если есть время и жела- 
ние, испеките к чаю пироги, 
кексы, домашнее печенье, 


ватрушки, рулеты, плюшки. 
Постарайтесь только не на- 
громождать их на те самые 
тарелки, из которых вы каж- 
дый день едите суп и второе. 
Пропадет элемент праздника, 
Для печенья и сладостей луч- 
ше всего подойдут плетеные 
корзиночки - даже покупное 
печенье смотрится в них, как 
домашнее, - и деревянные 
подносы, покупные и само 


надо залить водой ( 
ложка на полстакана воды), | 
кипятить 2-3 минуты и в теп- 
лом виде процедить через, 
ткань. Хранить в комнатных 
условиях не больше суток, в 
холодильнике - не больше 
двух дней, Перед примене- 
нием взбалтывать. 
Лечебное воздействие 
чая объясняется наличием в 
нем полезных природных со- 
единений - флавоноидов. 
Именно они практически сво- 
дят к нулю активность вред- 
ных химических соединений 
- свободных радикалов, раз- 
рушающих клетки и приво- $ 
дящих к сердечным присту- 
пам, раку, инсульту. 
Доказано, что чай, осо- 
бенно зеленый, помогает 
предотвратить рак, так как 


Ў 
і 


препятствует зарождению и 
развитию опухоли. 

Однако с чаем, как и с 
любым сильнодействующим 
веществом, надо быть осто- 
рожным. Если вам просто хо- | 
чется пить, ограничьтесь ч 
стой водой или отваром 
трав. Никогда не за в 
те старую заварку! 
перь принесет по 


и АТ 


и элегант- 
з. Не стоит 
кричащими 
четаниями 
на для вас - 
аяцати сан- 
лен). Неяр- 
од за кожей 


можете себе 
у направле- 
ны юбок и 
Однако “умо- 
лини”, ГОЛЫЙ 
атуировка и 
юности со- 
льные ассо- 
ейся дамы, а 
о молодиться 
Юлоды. 
опустимо все 
анного стиля. 
ив волосы в 
красное мини, 
лвлечь внима- 
юго принца, а 
ньяка. Так что 


ок несколько 


мендуем толь- 
ным или жен- 
го телосложе- 
круглых форм 
ть предпочте- 
етам, одеждам 
оя из мягких 


2 


ости: к таинствен» 
лненной глубокого 
ысла церемонии. 


= а этот 
Которая мне досталась о 
рю - призналась мне 
па подруга. - И дно застели- 
кружевной салфеткой. 
с ежу прочим, на Восто- 
› как мы пьем чай - по 
поводу и без повода, пьют 
разве что кока-колу, к кото- 
рой не испытывают никакого 
священного трепета. В Япо- 
нии существовали так называ- 
емые чайные домики - даже 
самураи оставляли свои сабли 
за порогом, входя в это святи- 
лище. Считалось, что за чаем 
отдыхает душа, поэтому во 
время церемонии чаепития 
прекращаются все споры, раз- 
ногласия. Допускались только 
доброжелательные разговоры 
вполголоса, и только на при- 
ятные темы. Глотать чай, как 
это делаем мы - не отрываясь 
от компьютера, да еще затя- 
гиваясь попутно сигаретой, - 
считается оскорбительным и 
для человека, и для чая. 

В середине Х\У! века по- 
явился знаменитый русский 
самовар. До сих пор остается 
тайной имя изобретателя это- 
го восхитительного аппара- 
та, ставшего, по сути, симво- 
лом России. 


Ееіь подлинные знатоки в 
этом вопросе, но мы с вами к 
их числу, скорее всего, не 
относимся. Поэтому давайте 
начнем с малого - с обычного 
черного чая: грузинского, 
краснодарского, цейлонского, 
индийского. Для заварки луч- 
ше всего использовать мяг- 
кую нехлорированную воду. 

{| согда-то на Востоке такую воду 
ХАЧ льо продавали нарын- 


росто: мож - 
ставить воду на Суткя Ни 


ваться в эмалированной касте 

рюле. Кипятить воду тоже луч- 
ше в эмалированном чайнике. 
Не надо ждать, когда кипяток 
заставит крышку танцевать - 
достаточно, чтобы вода едва 
закипела. Засыпать заварку 
надо в ‘разогретый, два-три 
раза сполоснутый кипятком 
фарфоровый или фаянсовый 
чайник. Сколько нужно завар- 
ки? Максимальная норма - чай- 
ная ложка на стакан. Разлив 
чай по чашкам, можно напол- 
нить чайник кипятком еще раз. 
Но не больше! Заварка, ис- 
пользованная несколько раз, 
содержит канцерогены, и чай 
из лекарства превращается в 
яд. 

В большинстве семей чай 
заваривают в специальном 
чайнике, а потом наливают в 
чашки и разбавляют кипятком 
Однако знатоки полагают, что 
лучше заваривать чай сразу в 
большом чайнике и уже из 
него разливать по чашкам 

Сколько времени должен 
завариваться чай? Тут каждый 
пусть решает сам, но есть 


благодаря Су- 
эцкому кана- 
лу, эти клипе- 
ры продолжа- 
ли возить в своих деревянных 
трюмах чай в Англию, и путь 
был прежний - вокруг Афри- 
ки. К месту назначения чай 
прибывал с удивительным 
крепким ароматом. Это был 
настоящий чай для гурманов и 
стоил значительно дороже! 

А теперь подумайте - что 
нам мешает устроить такой же 
чайный клипер” в своем ку- 
хонном Шкафу? Причем со- 
вершенно. бесплатно! 

И наконец, о том, как по- 
давать чай. Если у вас на ант- 
ресолях пылится электричес- 
кий самовар, обязательно из- 
влеките его на свет, почините 
и отчистите от вековой ржав- 
чины. Это вещь поистине бес- 
ценная. Чай в нем не остынет 
весь вечер, к тому же появля- 
ется шанс провести чаепитие 
по всем законам жанра. Впро- 
чем, можно ограничиться и 
чайником. Только он обяза- 
тельно должен быть чистым! 

Скажете, это и так понят- 
но? Но тогда почему в боль- 
шинстве домов чайники - эти 
страдальцы, в буквальном 
смысле отдувающиеся за весь 
род человеческий, - в таком 
виде, что без слез не взгля- 
нешь? Снаружи чайник нужно 
почистить любым чистящим 
порошком (желательно, что- 
бы чайник при этом был теп- 
лым), а внутри сварить карто- 
фельные очистки или яйца - 
это народное средство, пре- 


ватрушки, рулеты, плюшки. 
Постарайтесь только не на- 
громождать их на те самые 
тарелки, из которых вы каж- 
дый день едите суп и второе. 
Пропадет элемент праздника. 
Для печенья и сладостей луч- 
ше всего подойдут плетеные 
кофзиночки - даже покупное 
печенье смотрится в них, как 
домашнее, - и деревянные 
подносы, покупные и само- 
дельные. Именно на них все- 
гда подавали на Руси угоще- 
ние к чаю. 

Чай можно использовать не 
только внутрь - он всегда за- 
нимал почетное место в ле- 
чебной косметологии. Попро- 
буйте несколько самых про- 
стых рецептов: обветренное 
разгоряченное лицо после 
того, как оно остынет, полез- 
но протирать спитым чаем 
комнатной температуры. В ка- 
честве смягчающего лосьона 
можно использовать чай, за- 
варенный в минеральной воде 
с кусочком сахара. В лосьоне 
намочите ватный тампон и про- 
тирайте кожу утром и вече- 
ром. 

При жирной коже лица к 
чаю надо добавить несколько 
капель лимонного сока. В этом 
случае лосьон будет стягивать 
поры. Чтобы придать коже 
смуглый оттенок без загара, 
рекомендуется утром и вече- 
ром протирать лицо отваром 
чая. Для получения отвара чай 


любым сильнодейст 


веществом, надо быть осто- 


рожным. Если вам просто хо- 
чется пить, ограничьтесь чи- 
стой водой или отваром из 
трав. Никогда не заваривай- 
те старую заварку - она те- 
перь принесет пользу разве 
что комнатным цветам в ка- 
честве удобрения. Раздели- 
лись мнения ученых о чае с 
молоком. Одни считают, что 
он очищает кровь (особен! 
если добавить в него в! 
шенные и растертые в п 
шок корни одуванчика), дру- 
гие полагают, что при охлаж- 
дении горячего чая холод- 
ным молоком образуются со- 
единения, вредно действу- 
ющие на организм- 
И наконец, чай с сахаром 
- тоже одна из вредных из- 
держек цивилизации. А меж- 
ду тем сахар, растворенный 
в чае, не только портит вкус 
напитка (это хорошо знают 
настоящие знатоки чая, уме- 
ющие наслаждаться его на- 
туральным вкусом и арома- 
том), онеще однозначно пор- 
тит зубы, а в некоторых слу- 
чаях и пищеварение. Вспом- 
ните лучше про чай с медом 
- это в полном смысле слова 
элексир здоровья. 


Елена РУЛЁВА. 


ся к незнакомому челове- 
ху в соответствии с совре- 
менным этикетом? 


Галина ГРИБАНОВА 
Б г. Киров. 


вовсе в “чека” потащит. А так 
вроде и смешно, и универ- 
сально. 

Сегодня ситуация с обра- 
щением аналогична. Позовешь 
кого-нибудь привычно “эй, то- 
варищ”, а он обидится - "това- 
рищей”, мол, вместе с КПСС 
отменили... Можно, конечно, 
обходиться безликим “гражда- 
нин”, “гражданка” или делить 
людей по внешне-половому 
признаку: “Я вон за той жен- 
щиной с сумочкой”; Мужчина 
в шляпе, передайте, на билет". 
‘Но вежливым итем более свет- 
ским обращением это не явля- 
ется. Допустима подобная фор- 
‘олько по отношению к мо- 


лодым людям: “девушка”, “мо- 
лодой человек”. Строго гово- 
ря, в России конкретной фор- 
мы обращения к незнакомому 
человеку сейчас’ не выработа- 
но, Поэтому все зависит от 
ситуации 

К должностному лицу об- 
ращаться можно, если на гру- 
ди у него специальная карточ- 
ка-“бэйдж” с именем и долж- 
ностью, по имени-отчеству. 
Сейчас такие карточки все 
больше входят в обиход: их 
можно увидеть на груди про- 
давцов, врачей, работников 
сбербанка, собеса. Если же 
“бэйджа” на груди У должнос- 
тного лица нет, то разговор с 


ним лучше начать с привет- 
ствия: “здравствуйте”, “добрый 
день” - это привлекает внима- 


ли бы вы...” или “ Уд 
безны, подскажите...” 


ким-либо 
фессион: 


конференции, на вс 
обмену опытом, при об 
нии со “смежниками” 
шим вариантом обр 
можно, считать 


3 Давай начистоту 


„даже одеваемся одинаково, уга- 
иногда мысли друг друга. И нам 
я одни и те же люди. Но парням. 
только она. Что же мые делать? 


Катя, 74 лет. Уфа. 


МЫ СТАМАРОЙ 
ХОДИМ ПАРОЙ... 


“королевы 


А если еще ты находишься под 
некоторым влиянием (пусть и 
неосознанным) подруги, то ни- 
чего удивительного, что вам 
нравятся одни и те же парни. 
Но при общей схожести под- 
руг (сестер) молодой человек 
неосознанно выберет доми- 
нирующую личность - такова 
уж психология подростков. 
Если уж совсем примитивно, 

то обладание 
| “лучшей женщи- 
| ной" как бы воз- 
| вышает его в | 
| собственных | 
| глазах. Психоло- 
' гам хорошо из- 
| вестен феномен 
(ко- 
роля) класса“, 
когда в девочку 
или мальчика, 
которые с точки 
зрения сторон- 
него наблюдате- 
ля не хуже и не 


лучше осталь- 


Немедленно перестать 
быть похожей на свою под- 
ругу! Как бы вы ни были схо- 
жи, как бы вы ни дружили, 
всегда в подобных парах есть 
ведущий и ведомый, лидер и 
подчиненный. И, судя по тво- 

ему письму, лидирует, зада- 
ет тон в ваших отношениях 
именно она. А ты стараешься 
подстроиться под нее, во 
всем на нее походить. Воз- 
можно, поначалу, когда вы 
только обратили внимание 
на вашу похожесть, утриро- 
вать это было вам обеим, как 
сейчас порой говорят, “по 
приколу”. Но у подруги это 
быстро прошло, а у тебя нет. 
Подруга не возражает, ты 
привыкла, так и продолжает- 
ся. Но лидер-то все-таки она, 
а не ты. И не она старается 
быть похожей на тебя, а на- 
оборот! 
| Действительно, внешнее 
_| сходство, поддерживание оп- 
ределенного стиля в одежде 


многие девчонки или мальчиш- 
ки, объективно не менее ин- 
тересные, не менее обаятель- 
ные, остаются невост ебован- 
ными. За “королевой” (“коро- 
лем") же ухаживают, добива- 
ются расположения не столько 
из чувства реальной влюблен- 
ности, сколько из чувства со- 
перничества. 

Так что смени имидж и по- 
старайся найти себя, перестав 
оглядываться на подругу. Ко- 
нечно, красить волосы в ради 
кальный оранжевый цвет и на- 
девать юбочку шириной в ла- 
донь (“уж теперь-то на меня 
точно обратят внимание в пер- 
вую очередь!") не надо, но вот 
уйти от имиджа "мы с Тамарой 

ходим парой” стоит. В против- 
ном случае, взглянув на пару 
‘девушка и ее подобие”, па- 
рень скорее всего выберет не 
тебя, а твою подругу-лидера. 


ШИЛОВА, эксперт 
а психологических 
Е исследований 


р 


ных, влюбляется половина 
класса, несмотря на то, что 


“Гименей плюс”. 


‚девчонками 9-72 лет, 
’ Я любл 


Мне ТО лет, а в классе 
я самый маленький. Очень 
хочу подо? Я каждый 


ке, мо это ма. 
Есть ли каки 
| циальные лекар 
| Миша ДЕРЯБИН. 
4 
| 


Да, такие лекарства есть 
Но прописать их может только 
врач. Препараты эти гормо- 
нальные и служат для воздей- 
ствия на железы внутренней 
секреции человека при пато- 
| логиях роста. Но выяснить на- 
| личие таких патологий опять- 
таки может только врач. Гово- 
рить о болезненном наруше- 
нии роста в твоем возрасте 
можно, если ТОЛЬКО В 10 летты 
ростом с 4-5-летнего ребен- 
ка. А в остальных случаях по- 
могут специальные физичес- 
кие упражнения и диета 

Физические нагрузки хо- 
роши! но не всякие. Обрати 
внимание - спортсмены-си- 
ловики (штангисты, борцы), как 
правило, невысокого роста, а 
легкоатлеты, наоборот, высо- 
кие. Поэтому избегай верти- 
кальных физических нагрузок 
на спину, не “качайся? не тас- 


Меня зовут Лена. Мне | 
Олег. Я хотела бы перепи- 
сбываться с мальчишками и 


ин ая об- 
асть, г. Гусев, ул. Ме- | 
лиоративная, д. 1, кв. 2. 
ДИГОРЦОВОЙ Елене. 


кай \обольше 
бегай, прыгай 
подальше, играй в 
теннис, то ТЯНИСЕ 
на перекладине, 
полезно, и не только на руках, 
аи вниз головой. Но не делай 
это сам, попроси помочь тебе 
кого-нибудь из старших 

Упражь 1ения надо делать два 
раза в день минут по тридцать 
И не просто, к примеру, пры- 
гать на месте, а, сжавшись в 
комочек, постараться распря- 
миться, как пружинка, и под- 
прыгнуть как можно выше. Или 
выполнять прыжки “с подхо- 
да": сделать три шага вперед, а 
на четвертом повыше подпрыг- 
нуть. Бегать лучше не на корот- 
кие дистанции, напрягаясь изо 
всех сил, а на несколько сот 
метров, в ровном темпе, ин- 
тенсивно работая руками. Во- 
обще, хороши любые спортив- 
ные занятия, при которых ты 
тянешься вверх, в стороны. 


тяжести зто 
кидай камушки 
бадминтон, 
есть Висеть 


естественно 


т 


Ме РСА ВРО 


ҚОЕЕЗИРАЦЖАИР ОСС 


С г. 


Что же касается диеты - { 
кирного и сладко- | 
каш, зелени, | 


ей и фруктов, постного 


поменьше 


го, побольше 


мя‹ хлеба грубого помола. | 
Я ч мт” | 

"Пепси", "Фанту” и “Спрайт” | 
лучше заменить на соки, мор- | 
| 

сы | 


Обрати внимание еще вот | 
на какой момент: чем “боль- | 
ше” человек, тем он спокой- ] 
нее. И наоборот - “коротыш- | 
ки” обычно очень суетливы. | 
Поэтому не нервничай! Будь | 
спокойнее и постарайся раз- | 
вивать не только мускулы, но | 
и голову. Люди умственного | 
труда, интеллектуалы растуг | 
интенсивнее, чем те, кто с | 
юных лет занимается тяжелой | 
Физической работой. И обя- | 

\ 


зательно закаляйся. 


ды, ОРВИ, ангины очей тор- 
мозят процесс роста. 1 


Алексей АЛЕКСЕ 
врач-ор` 


о Л РАО 


. гро прошло, ау тебя нет. 
Подруга не возражает, ты 


‘донь (“уж теперь-то на меня 
точно обратят внимание в пер- 


на спину, не “качайся”, не тас- 


а 
Меня < 


вую очередь!”) не надо, но вот 
уйти от имиджа “мы с Тамарой 
ходим парой” стоит. В против- 
ном случае, взглянув на пару 
“девушка и ее подобие”, па- 
— Действительно, внешнее рень скорее всего выберет не 
сходство, поддерживание оп- тебя, а твою подругу-лидера 
ределенного стиля в одежде | 
| 


привыкла, так и продолжает- 
ся Но лидер -то все-таки она, 
а не ты. И не она старается 
быть похожей на тебя, а на- 
оборот! 


девчонками. 9-72 лег 


"Руки вверх”. Пишите. 


Мой адрес: 238050, 
Калининградская 06- 
пасть’ г. Гусев, Ул. Ме- 

лиоративная, д. 1, кв. 2. 
ЩИГОРЦОВОЙ Елене. 


может вызвать одинаковый Маша СОС 
стиль поведения и как след- Центра ОЕ а 
ствие - схожесть вкусов, вос- 


“гименей плюс”- 
приятме тех мли мвых людей. 


зовут Лена. Мне 
70 лет. Я хотела бы перепи- | 


сываться с мальчишками и | гт Своими руками 


Я люблю слушать Алсу, 


ВЕРХОМ НА КОЛЕСЕ 


' дорожного велосипеда от 
“Мерседеса” выполнена из су- 
' пердорогого карбона, “Пор- 

ше” предпочитает усиленные 
| алюминиевые сплавы. Вес 


Расскажите о горном ве- 
ЛОСИЛЕде. Я увлекаюсь этим 
| видом. спорта: 


Витя ЧЕРКАСОВБ, 


Горный велосипед называть 713 лет. | среднего горного велосипеда 
“спортом”, пожалуй, не очень пас. Ванино | около 10 кг, при этом многие 
, , 


из них разборные и помеща- 


правомерно. Это, скорее, хоб- Хабаровского края. 


би, возможно - альтернативный аж ются в небольшом чехле, ко- 

\ \ аы 1с ж сить на спине 
спорт. Ну, например, есть просто гор- “ ул торый можно нос , 
нолыжный спорт, а есть спуск на моно- \ { как рюкзак. 


Вообще горный велосипед 
- удовольствие не из деше- 
вых. Стоит такая машина 
\ несколько сотен долларов, 
а от известного произво- 
дителя (например, “Лэнд 
Ровер” или “Ауди”) и побо- 
лее. Да еще добавьте к этому 
необходимые для экстремальной 
езды шлем, наколенники, налокот- 
ники и прочее защитное снаряже- 
ние. 


лыже. То же и с горным ве- 
лосипедом: те, кому скуч- 
но просто кататься, начи- 
нают преодолевать “вер- 
хом на колесе” всевоз- 
можные препятствия. От- 
носительно спортивным 
можно считать лишь вело- 
триал - преодоление на “вели- 
ке” всевозможных рукотворных пре- 
пятствий- 

Сегодня многие фирмы 
выпускают специальные 
велосипеды - внедорож- 
ники, предназначенные 
\ для экстремальной езды. 


ГА 


Наша промышленность 
достойных аналогов иИМ- 
портных внедорожных ве- 


лосипедов, к сожалению, 
Отличают их от своих до- не выпускает, 
| рожных собратьев легкость Поэтому любители 


И минимальный комфорт: 
миниатюрное сиденье, отсутствие 
_ крыльев, рама повышенной жесткос- 
| ти; Чтобы сочетать легкость с прочнос- 
| тью, производители изготав- 
ивают рамы по передовым 


255 обычно предпочитают “само- 
„к пал” на базе старых “Школьни- 

У ков”, которые достаточно легки, 
Минимальная конверсия - “Школь- 
ник” со снятыми крыльями и 
багажником и колесами 
меньшего диаметра, напри- 
р мер от "Камы: или “Салю- 
| та” с “внедорожной” ре- 
зиной, 

Виктор САВИЦКИЙ. 


| 
| 
| 


| 


| 


ыыы, 
обще, хороши любые спортив- 
ные занятия, при которых ты 
тянешься вверх, в стороны. 
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6. 
Я хочу расска- зывать узелки надо 


зать, как мы с ма- 
мой делаем за- 
бавных зве- У 
рюшек, КУЕ М 
колок-ма- 
рионеток. У = 
них, если подергать за аз 
веревочку, шевелятся аан 
руки и ноги. Делать та- 
кие игрушки можно из № 
картона или фанеры, | 
дощечек, 

Сначала надо выре- 
зать туловище с го- 
ловой, потом четы- 
ре лапки - ручки и 
ножки. По краям туловища 
проделайте четыре отвер- 
стия, на лапках - по два 
(рисунок 1). Затем прикре- 
пите лапки к туловищу через 
дырочки, а через другие ды- 
рочки в лапках пропустите ве- 
ревочку (рисунок 2). Завя- 


тогда, когда руки и 
ноги опущены 
вертикально 
вниз. 
Теперь, 
если подер- 
гать за веревочку, иг- 
рушка начнет забавно 
двигать лапками вверх- 
вниз. Картонная игруш- 
ка делается за пять ми- 
нут, поэтому мы их на- 
зываем “пятиминутка- 
ми". Лапки кі тулови- 
щу крепятся двумя | 
канцелярскими кнопками 
(рисунок 3), если ‘игруш- | 
ка из картона. А есл 


Аня СИТЧИКОВА, 1 
Великий Н: 


диеты - 
сладко- 
зелени, 
остного 
помола. 
Спрайт" 
ки, мор- 


еще вот 
и “боль- 
спокой- 
ротыш- 
тливы. 
! Будь 
я раз- | 
лы, но | 
>нного | 
растут | 
кто С 

келой 

обя- 


| 


Семена этого растения я 
нь уже довольно поздно, 
ая, ихотя на паке- 
тиках было написано “выра- 
„ивать рассаду ‘в течение 
30-35 дн й”, все же решила 
рискнуть. В`последних чис- 
лах мая на грядки с пленоч- 
ным укрытием посеяла огур- 
цы, а рядом с ними дыни 
Это были два сорта, специ- 
ально приспособленные для 
климата средней полосы 
России: “Злато скифов" и 
“Галилей”. Через 10 дней 
молодые растения переса- 
дила в пленочную теплицу. 
Рассада быстро прижилась и 
пошла в росте 
Какого-то особого вни- 
мания моим дыням я не уде- 
ляла. Полола, рыхлила, по- 


' ливала, пару раз подкармли- 


вала настоем коровяка - в 
общем, ухаживала, как за 
огурцами Вот только пого- 


Хочу поделиться моим 
лервым опытом выращи- 
вания дыни в Ленинград- 
ской области. 


да у нас в июне стояла очень 
холодная, и поэтому. теплица 
была практически всегда за- 
крыта. Зато июль и август вы- 
дались жаркими. 

Очень интересно было на- 
блюдать, как завязывались 
маленькие мохнатые дынь- 
ки, как они быстро увеличи- 
вались в размерах. Но не все 
плоды стали одинаково раз- 
виваться, некоторые начали 
увядать, и мы их удалили. В 
результате на каждом расте- 
нии осталось по 2-3 хороших 
завязи. 

В конце лета сорт “Злато 
скифов” одарил нас одним 
плодом, но зато каким - его 
вес составил 3 кг! А аромат 
от него стоял по всей тепли- 
це. Плоды сорта “Галилей” 
мы сняли неделей позже. Их 
масса была соответственно 
2,2 и 1,7 кг. Удивительно, но 
неспелые дыни этого сорта 


н ЭЛЕКТР РОКУЛЬТИВАТОР эк-з 


[220 В, 1, 5 кВт - 9200 р. (на базе МК Крот) 


к, 
| 
3 


| Переоборудование МК Крот 
(в электрокультиватор - - 4900 р. 


М. Ленинский просп., 
5 Донской пр-д, 216, 
проходная ЭНИМС 
188. 


Мест. тел. 132; 171; 


похожи на арбузы, они такие плоды можно купить ина'рын- | 
же полосатые ке, но свои, они почему-то 
Когда мы попробовали всегда вкусней и ароматней. 
наши д іьки, то и вкус их | 
оказался просто превосход- Любовь МАРУСИНА. 
ным. Конечно, эти желтобокие Санкт-Петербург. 


ИСКОПАЕМОЕ 


В мезозойскую эру на Земле господствовали 
представители обширной группы саговниковых. Из- 
вестные в наше время около 100 видов - это остат- 
ки древнейшей группы. В комнатном цветоводстве 


| используются представители лишь двух родов: 


замии и цикаса. 


Замию_можно принять за молодую перистолистную пальму, 


955-51-32, 955-51-71, 955-51-88 | 


НАРОД 
ИНТЕРЕСУЕТСЯ... 


Бесной груша набрала 
много цвета, но потом 
вдруг все засохло, так и | 
не распустившись. Гоче- 
му так произошло? 
Марина БУРЦЕВА. 
Челябинск: 


Скорее всего, зимой де- 
рево было повреждено мо- 
розом. Но цветочные почки, 


| которые сформировались в 


предыдущий год, в такой си- 
туации все-таки распуска- 
ются. Они используют пита- 
тельные вещества, которые 
остались в стволе и ветвях. 
Но этих соков надолго хва- 
тить не может, поэтому цве- 
ты вскоре вянут и дерево 
окончательно погибает. ; 


Когда! лучше переса-. 
живать малину? 


этой операщ 


весны. когла зек 


| 
| 
| 


В мезозойскую эру на Земле господствовали 
представители обширной группы саговниковых. Из- ! 
вестные в наше время около 700 видов - это остат- | 
ки древнейшей группы. В комнатном цве товодстве | 
используются представители лишь двух родов: | 


| 
| 
| 
| 


ше приживаются на новом 
| сте, если их пересажи 


горов.| — 


| Цветы садовой земляники нередко повреждаются по- 


замии и цикаса. 


137 Замию можно принять за молодую перистолистную пальму, 
как у старых экземпляров ствол немного возвышается над 
поверхностью земли. Плотные кожистые листья появляются на 
| растении один после другого. Своей плотностью и блеском 


| 
| 


| они создают впечатление искусственности. Будто бы это не 


| Живое растение, а пластмассовая копия. 
| В настоящее время обитают эти “живые ископаемые” по 


| берегам рек в тропиках и субтропиках Америки, Мексики, 


Бразилии и на Кубе. 
В комнате замию выращивать довольно легко, она хорошо 


Раса 
| ных. Но и их НУЖНО 


| побеги выше человеческого, 
| роста, то’ наполовину. д5 


| весной. Лучшее время Я 
' этой операции - середина 
| весны, когда земля уже отта- 
! яла, а почки еще не распусти: 
ес При пересадке следует 
| 


Удалить все слабые по 
оставивтол 


примерно на треть, а е 


| следними майскими заморозками. Иног | НОС! Й й | гат 
да случается так, что переносит сухой воздух помещений. Надо только обеспечить | 
| за одну ночь потенциальный урожай снижается чуть ли не | | ее свежим воз- = | я Почему нет ягод на 
| вдвое. | духом, проводя | | № моей вишне, хотя весной 
$ | Конечно, если вся плантация клубники размещается на регулярные про- | | она вся в цвету? 
о | | Одной грядке, то ее можно без особых проблем закрыть ветривания, и по- | Мария ШВАРЕВА- 
З | пленкой. Но подобный способ приемлем далеко не во всех | | ставить на доста- | г. Усолье 
3 2..7 | случаях. Гораздо проще искусственно оттянуть цветение | |Точно освещен- Пермской области. 
—_ 7 | | растений Сделать это достаточно просто. Пока снег еще не | | ное место с 
у | растаял, присыпьте его слоем опилок или соломы. Сквозь Летом замия | так ре аа Е Баа. 
| | эту преграду ‘солнечные лучи проникнуть не смогут, и требует доволь- И О плода 
7 | | поэтому на таких. грядках снег задержится дольше обычно- но обильного рт. ормального 
И Т завязывания плодов ему: не- 
го, что автоматически за дкар 
Е НЕЕ обходима пыльца другого сор- 
е 2 Раздел ведег | держит развитие растений И) та вишни. Посадите поблизо- 
сунок обозреватель | И соответственно их цве- нше орга сти от “упрямца” дерево-опы: 
“Друга дома” - | тение. В результате по- эскими удоб- литель, и проблема будет ре_ 
агроном, добного приема урожай иями, поло- | А детрех 
лки надо цветовод и созреет несколько позже, жительно, влияю- | ни 5 
| щими на рост 
да руки и Фитодизайнер | НО Зато потерь от замо- а" е Е : 
опущены ЕЕ розков практически не | имои вЕпе 
гикально ВОРОБЬЕВ будет. риод покоя, за- | 
мия не растет. 
! 
=. | Очень важно в 
25р. а полиэтиленовая пленка это время содер- 
и по, Б Е жать ее при по- 
очку, иг- Р ПОЛИСВЕТАН ниженной темпе- 
забавно = для парн ратуре - 16-18 
ми вверх- $ У Преобразует ультрафиоле- градусови сокра- 
зя игруш- уаобрение (паста) Е товое излучение в инфракрас- тить полив. В пе 
АЙ > 8 29 реувлажненной 
ять о, 8 У Защищает растения от за- БОКОВ: 19. 
вы их на- | А „ морозков при температуре до гут загнить. Поддерживайте землю в слегка влажном состоя- 
минутка - = -5 град. Цельсия НИЙ 
= | темпера- Е га 
ж пулови- | 3 1 фи ренина 208: Пересаживать замию лучше весной, но можно и летом в 
ся двумя | = ру на 3-5 град. Цельсия питательную смесь средней плотности, составленную из рав- 
нотками | ы < Увеличивает урожайность ных частей дерновой, листовой земли, торфа, перегноя и 
зи ипруш- : = садово-огородных культур в песка с добавлением керамзита или мелкой гранитной крошки. 
} уа сал ия новых листьев время от времени | 
если из ‘сезонная ›% среднем в 1,5 раза По мере отрастан роз иона 
помогает + норма на [=] ых И созревание пло- поворачивайте горшок. срастенизи так, чтобы розетка : 
; Д] 6 соток 7-2 недели азвивалась равном . ау 
рочки и С та ма, 955 В Анна ЯНИНА, фитодиза 
депками 095) 955-93-77. "92-44 === х 
#3 лет. | = 


те подходящий по размеру шпа- 
гат и, пропитав его столярным 
клеем, забейте в щели. Через 
сутки, когда клей просохнет, 
замажьте щели заподлицо за- 
мазкой, которая готовится из ра- 
створенных в ацетоне обрезков 
линолеума на масляной основе. 
Еще через сутки, когда замазка 


всеравно 
Какую бы площадь ни имела ваша кухня-всер. 


засохнет, зачистите пол шкур- 
кой. 

Если вы не предполагаете 
покрывать пол ла- 
ком, а хотите по- 


хине 
мало! Идет время, накапливается много ОРЫ ЕЕ 
очень вещей, места катастрофически не х 


использования вертикальных объемов. 


ХОТЬ | 
Однако если осмотре ться, то положение ао о 
ненадолго, но улучшить за счет более рациона. | 


красить его, мож 


проще. Расплавь 
битум и залейте е 


СТИ 


Как заделать щели в 
полу, чтобы он был глад- 
хим и ровным? 


Татьяна МАЛЬЦЕБА. 
г. Ленск 
Пермской области. 


заделать щели еще 


в щели. Когда битум 
застынет, срежьте 
излишки острым но- 


но 


те | 


ГО. 


В первую очередь обрати- 
те внимание на холодильник, 
если он, конечно, не столь 


Прежде всего 
хотите ли вы решить 
проблему карди- 
нально, всерьез и 
надолго? Если да, то 

лучше всего вам пе- 
ребрать пол. Для это- 
го надо оторвать 

три-четыре доски и, 

собрав их в пакет и 


модный ныне импортный “гул- 

ливер”. Так вот, вы можете 

весьма рационально исполь- 

| зовать пространство над ним и 

| даже под ним. На рисунке 

| показан вариант, когда можно 

| приподнять от пола холодиль- 

| никс помощью тумбы-подстав- 

ки, аиспользовать верхний вер- 

| тикальный объем - подвеской 
| настенного шкафчика. 

Тумба внизу может иметь 

| пару-тройку выдвижных 


ящи- 


| ков или полки с дверцей для 
уплотнив с помощью | хранения овощей или тяжелой 
клиньев, снова при- Рисунок З | и громоздкой посуды. Шкаф- 
(рисунок 1). | чик наверху - для хранения 

Так уплотните все 


половицы, а в остав- 
шееся после: Этого 


Жом. Потом покрасьте пол. Крас- 
ка слегка растворит верхний 
слой битума, и вторичная по- 
краска полностью скроетвсе сле- 


более легких вещей или пред- 
метов нечастого, использова 
ния, 

Если идея вам подходит, то 
начинайте работу с определе- 
ния размеров тумбы и шкаф- 
чика. Ширина и глубина тумбы 


соответствуют таким же пара- 
метрам холодильника, а глу- 
бина шкафчика - вашим по- 
требностям и замыслу. Высота 
тумбы, на которой будет сто- 
ять холодильник, в большей 
степени определяется удоб- 
ством пользования им, то есть 
зависит от роста пользовате- 
лей. Например, верхней мо- 
розильной камерой. 

Тумба должна быть проч- 
ная, устойчивая, с налегающей 
на боковые стенки крышкой- 
столешницей. Изготовить ее 
можно из ДСП толщиной не 
менее 20 мм. Внутренние 
соединения желательно произ- 
ВОДИТЬ С помощью металличес- 
ких кронштейнов и уголков или 
деревянного бруса от 30 ММ. 
При использовании бруса по- 
мимо шурупов желательно при- 
менить клей. Если планируете 
хранить в тумбе овощи, то в 
боковых стенках следует про- 
сверлить ряд отверстий для 
вентиляции. 

Теперь о шкафчике. В лю- 
бом случае он должен быть 
подвесным, поскольку ставить 
его на холодильник нельзя. 
Высота шкафчика определя- 
ется исходя из способа его 
подвески (фиксируемых или 
опускных петель), а также не- 
обходимости не менее чем 
двухсантиметрового просвета 


ды ремонта - пол будет казаться гл 
лютно монолитным, 


и \ 


адким, абсо- 


Но все эти заливки-замазки будуг держатьса 

‘том. случае, если половицы не прогиба- 
у вас пол из нормальной 
_“гребешком”), Если ша» 


== 


над холодильником. в зави- 
симости от пожеланий хозяй- | 
ки шкафчик можно оборудо- 
вать одной, или несколькими 
полками и дверцами, в том 
числе стеклянными. 

Готовые элементы уста- 
навливаются в следующей 
последовательности. В пер- 
вую очередь подвещивается 
шкафчик, затем - Устанавли- 
вается (по уровню строго го- 
ризонтально) тумба. Холо- 
дильник приподнимают и 
вдвигают между тумбой и 
шкафчиком. Можно также 
поднять его на тумбу зара- 
нее и вдвинуть их вместе в 
пространство под Шкафчи- 
ком. т 


А теперь можно подумать 
над тем, как использовать “ 
ляющие” пространствана, 
гих стенах и углах. 111 
“под потолок” вполн мо 
разместить даже над 
вым столом или в ра 
хонного уголка. 


уходит нес 
делать это | 


новременно ваши по 
можно оборудовать, нап 
мер, микросветильник 
вставить небольшой тё 
зор, одним словом - пр 
предметам интерьера 
гофункциональность, 
комфортнее Р 


до 0А етед 
уплотнив с помо! 
клиньев, снова при- 
бить (рисунок 1). 
Так уплотните все 
половицы, а в остав- 
шееся после этого 
место у стены вло- 
жите подходящую по размеру 
доску. После этого пол можно 
циклевать, лакировать, красить, 
Если же вы не хотите по какой- 
либо причине перебирать пол, 
воспользуйтесь одним из сле- 
дующих способов. 

Если половицы лежат не на. 
лагах, а за ровном основании, 
\мелм между Эмм можно за- 
лить эпоксмдным клеем с ма- 
чолмутелем мъ И ее 
часо ул ор зачитить 

с половицами. Если 
‘ме половицы лежат на лагах и 
щели между ними не очень 
‘большие, можно забить их скру- 
ченной в жгут и пропитанной 
шпаклевкой хлопчатобумажной 
тканью. Затем, когда шпаклев- 
ка просохнет, замажьте ею 
щели заподлицо. После про- 
сушки место щели полируете 
шкуркой и мажете олифой. Или 
сделайте по-другому. Возьми- 


еы 


Аа? А-4 А н © і Зам 


бом случае он должен быть 
подвесным, поскольку ставить 
его на холодильник нельзя. 
Высота шкафчика определя- 
ется исходя из способа его 


драпепия чичицеух ео 
и громоздкой посуды: Шкаф- 
чик наверху - для хранения 
более легких вещей или пред- 
метов нечастого использова- 


новременно ваши П 
можно оборудовать, ' 
мер, микросветильн 
вставить небольшой 

зор, одним словом - пр 


Рисунок З 


| 


| ЕСЙ идея вам подходит, то подвески (фиксируемых или предметам интерьера 
жом. Потом покрасьте пол. Крас- начинайте работу с определе опускных петель), а также не- гофункциональность. @ 
ка слегка растворит верхний | ния размеров гумбы и шкаф- обходимости не менее чем комфортнее ; 
чика; Ширина и глубина тумбы двухсантиметрового просвета Серге! 


слой битума, и вторичная по- 
краска полностью скроет все сле- 
ды ремонта - пол будет казаться гладким, абсо- 
ЛЮТНО МОНОЛИТНЫМ. 

Но все эти заливки-замазки будут держаться 
только в том случае, если половицы не прогиба- 
ются. Хорошо, если у вас пол из нормальной 

половой доски (с “гребешком”). Если нет, то 
стомт соединить половицы с помощью перева! 
ных: “пальцев”, вставленных в торцовую часть | 
(рисунок 2), - делается это при переборке | | 
пола. Другой способ - просверлить между поло- 
вицами под углом 30-45 градусов отверстия 
диаметром 8-10 мм и забить в них деревянные 
пробки-штифты, смазав их предварительно сто- 
лярным клеем (рисунок 3). Когда клей засох 
нет, выступающие части срежьте стамеской. И 
самый простой способ - ввинтите в щели между 
половицами шурупы длиной 30-50 мм. Диаметр 
ое нери 
шурупа должен А о диаметр | 
ты полтора раза_ больше. 
учше утопить впотай. 
Федор ЗАЙЦЕВ, строитель. | 


| 


стом и дешевом способе звуко- 
изоляции. 

Понадобится вам много-мно- 
го формованных картонок-под- 
ставок из-под яиц и деревян- 
ные бруски. Набиваете на стену 
бруски вертикально, между ними 
укрепляете поддоны от яиц, | 
сверху. нашиваете фанеру или | 
другой аналогичный материал. | 
МЫ в армии так “заглушили” ка- 
бинет комбата - звукоизоляция 
получилась абсолютная! 

Виктор КИСЕЛЕВ. 

пос. Алтан 
Красноярского края. 


| 
| | 


) ПОДКИРПИ 


Ч 


Я хочу рассказать об очень интересном 
дизайнерском приеме, который пригодится 
тем, кто делает ремонт своими руками, Та- 
кое решение, на мой взгляд, хорошо подой- 
дет для кухни или прихожей: можно обой- 
тись без обоев. 

| Стену надо покрыть шпаклевкой - не 
| обязательно очень ровно и гладко, лишь бы 
| не было следов шпателя. И пока шпаклевка. 
| еще сырая, с помощью реечек сделайте на 
| стене. насечку “под кирпич”. Если неохота 
| возиться с реечками, можно нарисовать кон- 
туры камней пальцем или палочкой. Затем, | 
когда шпаклевка высохнет, покрасьте ее в 
любой цвет водоэмульсионной или масля- 
ной краской, а по “стыкам камней" пройди- | | 
тесь краской другого оттенка, хотя это и не | 
| обязательно. 
| Особенно нарядно подобная “каменная” 
| стена выглядит при горизонтальной разбив- 
ке: до уровня глаз или чуть выше стена 
| обшивается вагонкой, фанерой или оклеи- 
вается пленкой под дерево, а выше - "ка- 
менная” стена, по’ которой можно пустить 
несколько плетей какого-нибудь растения. 
Андрей СТУКАЛИН. Кемерово. 


ентр о 
тер? 


| 


сомайз 
М. "Бауманская", ул. Старая Басманная, 
"Логотипы име! іпѕіде‘и Реп®иг являются зарегистрированнь 
товарными знаками пів! Согрогайоп. 


е стеклянными. 
отовые элементы уста- 


ности. В’ пер- 
 подвешивается 


оне ку- | 
конечно, | 


== 


Согласитесь, 


_ = Фа, отве 
вок 


Вот какой оригинальный 
‘способ, заметно экономящий 
силы и время хозяйки, пред- 
ложила Людмила АБАКУ- 
МОВА из Ульяновска, 

На мытье большого окна 
уходит не более 5 минут. А 
делать это нужно так. Снача- 
ла намочите стекло чистой 
водой. Намыльте любым 
средством для мытья посу- 
ды, затем чистой водой смой- 
те его, а всю воду со стекла 
“сгоняйте” обычным “двор- 
ником” от автомобиля, про- 
водя им по стеклу сверху 
вниз. Нет никаких разводов, 
прилипших пушинок и нито- 
чек как после сухой тряпки. 

Конечно, можно купить спе- 
циальное приспособление 
ытья стекол, но зачем 

} лишние ‘деньги, ког- 

‘да старенький дворник есть 

практически у всех автовла- 


 дельцев. 


А если вы возьмете мою- 
е средство с запахом ли- 


От горячей воды хрусталь 
тускнеет. Этот факт конста- 


из Самары, Пожелтевший тюль 


сухой тряпкой или га: 
магой. А если в каши 
ного порошка добавить сла- 
бый раствор нашатырн 
спирта, то стекла лучше 
лестят, 


ды И 


тряпочкой, смоченной смесью 
из З частей воды, 7 частей 
глицерина и нескольких 
| 
ый 
К 


капель нашатырного 
\ лестят. Также стекла 


спирта. 
если их вымыть смесью 


рекиси 
ложку нашатырного спирта. 
Влейте в эмалированное вед- 


в 

т лучше воды). Можно попробове ) 

Роды У” ду У мыть стекла с помощью раство- перед стиркой следует замо- т ен  ЮШКОВА 

Чтобы в дальнейшем окна ра зубного порошка (2 ‹ чить в соленой воде. При Е Ри Я ть 
легче мылись и не так быстро вые ложки на литр воды), 4 ке тюлевых занавесеи к ра- из Г. р Е Е 
пачкались, протрите их ЧИСТОЙ высохнуть и затем протереть створу синьки можно добавить сти. 1 у, а 
немного молока. От этого заг теплой водой с мылом, пра 


навески будут выглядеть как 
новые. Еще один способ отбе- 
лить тюль - смешайте 2 столо- 
вые ложки 3-процентной пе- 


водорода и столовую 


жек теплой воды. 


трите его тряпочкой, смочен- 
ной в смеси двух столовых 
ложек зубного порошка или 
мела, четверти чайной ложки 
синьки и двух столовых ло- 


Зеленоватый налет в хру- 


а на 


А раньше, когда я 
керосина (столовая л 
гртые 


стальной вазе легко отмыва- 
ется уксусом с солью 


ро с горячей водой, опустите 


| чисто вымытые окна де- 
| лаюткомыату светлей, создают празднич- 
новћастроение. Не зря говорят, что окна 
улйаю тся. А как добиться такого эф- , 
ая в Клубе взаимопомощи © 
дежды КРУГЛОВОЙ из Омс- 

ка, рассказали наши читатели. у 


БУДУТ ОКНА 
УЛЫБАТЬС 


училась в школе, мама и 
литр воды). Стекла, про 


\ смесью из 3 частей воды, 7 
У частей глицерина и несколь- 
ких капель нашатырного спир- 
та, меньше грязнятся, а зимой 
на них не образуется 

`` наледь. 5 


И конечно, А, 
сто вымытые бле- 
стящие окна ео Ь 
украсить ослепи- 
тельно белыми тю- 
левыми занавеска-\ 
ми. А о том, как при-\ 
вести их в идеальное 
состояние, по просьбе\ 
Веры МИТРОФАНО-\ 
ВОЙ из Омска расска- 
зали наши читатели. 

Вот как приводит в по- 
рядок тюль Валентина 


мыла окна таким способом: в 
воде комнатной температуры 
предварительно раскрошив, 
растворяла обыкновенный 
школьный мел (на литр воды 
нужно всыпать 2 столовые лож- 
ки или чуть меньше толченого 
мела). Для мытья стекол этим 
способом надо иметь три тря- 
почки, лучше льняные, Пер- 
вой тряпочкой, слегка отжа- 
той, намажьте стекла с обеих 
сторон раствором мела, вто- 
рой, а она должна быть чуть 


влажной, соберите грязь. Да- РУЖНИКОВА из г. Усо- 
лее дайте стеклу чуть подсох- лье-Сибирское Иркутской 
области. 


нуть и протрите третьей тря- 
почкой. 

Мыть окна начинайте срам. 
Если они окрашенные, лучше 
их мыть просто водой, но в том 
случае, если они очень загряз- 
нены, вымойте их с мылом, а 
затем промойте чистой водой 
и досуха вытрите: 

А вот Яна СЫЧЕВА из пос. 
Лимбяяха Ямало-Ненецкого 
автономного округа отмывает 


Перед стиркой замочи- 
те занавески в теплой 
воде, но на более дли- 
тельное время, чем обычно. 
При этом воду для замачива- 
НИЯ необходимо менять не- 
сколько раз. Стирать после 
этого лучше в мыльной пене 
или мыльном растворепритем- 
пературе 30-40 градусов. 
Нельзя натирать занавески 


арх БЕЧА Еу а. 


занавески в этот раствор; хо- 
рошо перемешайте, 


лучше деревянной палочкой 
или щипцами. Через 15-20 ми- 
нут тюль тщательно прополо- 
щите. А вот кипятить и выжи- 
мать не следует. В принципе 
пожелтевшую от времени за- 
навеску можно перед стиркой 


замочить с каким-нибудь от- 


АР РИДА 


(желательно крупной). 
Хрустальные предметы 
не сушат. Их нужно вы- 
тирать сухим льняным 
полотенцем. При этом 
фужеры, рюмки-бокалы 
нужно держать не за ос- 
нование ножки, а у са- 
мого донышка. 
Предложила свои со- 
веты иМария КОНЫШЕ- 
ВА из Санкт-Петербурга. 
Хрустальную посуду 
можно почистить, вытирая 
тряпочкой, смоченной в 
спирте. После этого отпо- 
лируйте ее мягкой сухой 
тряпочкой. А мыть такую 
посуду удобнее всего сле- 
дующим образом: на дно 
тазика положите мягкую 
льняную или хлопчатобумаж- 
ную салфетку. Налейте теп- 
лой воды, добавьте несколь- 
ко капель нашатырного спир- 
та. Вымытую в этом растворе 
посуду лучше вытирать бу- 
мажной салфеткой - полотен- 


Стеклянные стаканы и ва- 
зочки хорошо моются и при- 
обретают блеск, если в 
воду, в которой их моют, 
добавить 2 ложки уксуса и 
ложку соли. После этого обя- 
зательно сполосните водой. 
Такого же эффекта можно 
добиться, если стаканы вы- 
мыть теплой водой, в кото- 
рой разведена столовая лож- 
ка сухой горчицы. 


а. 


Г 


Е зоба 
ла намочите стекло чистой 
водой. Намыльте любым 

средством для мытья посу- 

ды, затем чистой водой смой- 
те его, а всю воду со стекла 

“сгоняйте” обычным “двор- 

ником” от автомобиля, про- 

водя им по стеклу сверху 
вниз. Нет никаких разводов, 
прилипших пушинок и нито- 
чек как после сухой тряпки. 
Конечно, можно купить спе- 


‘циальное приспособление 
ЛЯ. мытья стекол, но зачем 


тратить лишние деньги, ког- 
да старенький дворник есть 
практически у всех автовла- 
дельцев. 

А если вы возьмете мою- 
щее средство с запахом ли- 
мона, то после уборки в квар- 
тире кроме сияния “улыбаю- 
щихся" окон останется еще и 
аромат свежести. 

Поделилась своими спо- 
собами мытья окон и Вера 
МОРЯШЕВА из г. Лаишево 
(Татария). 

Оконные стекла можно 
вымыть теплым раствором 
уксуса (2 столовые ложки на 
литр воды) или разбавлен- 
ным раствором нашатырного 
спирта (столовая ложка на 
литр воды). Если чистые окна 
протереть водой с кероси- 
ном (столовая ложка на 3 лит- 


в М В АЗА 25501 ЭТИМ, 
способом надо иметь три тря- 
почки, лучше льняные. Пер- 
вой тряпочкой, слегка отжа- 
той, намажьте стекла с обеих 
сторон раствором мела, вто- 
рой, а она должна быть чуть 
влажной, соберите грязь. Да- 
лее дайте стеклу чуть подсох- 
нуть и протрите третьей тря- 
почкой, 

Мыть окна начинайте с рам. 
Если они окрашенные, лучше 
их мыть просто водой, но в том 
случае, если они очень загряз- 
нены, вымойте их с мылом, а 
затем промойте чистой водой 
и досуха вытрите. 

А вот Яна СЫЧЕВА из пос. 
Лимбяяха Ямало-Ненецкого 
автономного округа отмывает 
стекла раствором марганцов- 
ки. Цвет у него должен быть 
средней интенсивности. При 
таком способе легко удаляют- 
ся жирные пятна, появляется 
блеск и не остается никаких 
разводов, 

Множество различных спо- 
собов мытья стекол использу- 
ет Наталья МОСКАЛЕНКО из 
Димитровграда Ульяновской 
области. Вот некоторые из них. 

Окна можно мыть раство- 
ром любого стирального’ по- 
рошка (столовая ложка на литр 
воды), теплым раствором крах- 
мала (столовая ложка на литр 


ОН тИть, 
лушо асв а ал по- 


„всего. в алюми= З 


ПОДГОРЕВШУЮ ПИ 
МОЖНО СПАСТИ 


По мнению знатоков, пища не должна подгорать, если 
ее готовить в соответствующей посуде, правильно выби- 
елловой режим, наливать необходимое количество 
не превышать время готовки. Но даже при соблю- 


сить кусочек сахара или перед 
кипячением смочить ее холод- 
НОЙ водой. 

Не следует кипятить моло- 


| ко более трех минут: при дли- 
тельном кипячении разруша- 


ются витамины. 
Если же молоко все-таки 
АТИ не размешивайте 


вести их в идеальное 
состояние, по просьбе 
Веры МИТРОФАНО- 
ВОЙ из Омска расска- 
зали наши читатели. 

Вот как приводит в по- 
рядок тюль Валентина 
РУЖНИКОВА из г. Усо- 
лье-Сибирское Иркутской 
области: 

Перед стиркой замочи- 
те занавески в теплой 
воде, но на более дли- 
тельное время, чем обычно 
При этом воду для замачива- 
ния необходимо менять не- 
сколько раз, Стирать после 
этого, лучше в мыльной пене 
или мыльном растворе притем- 
пературе 30-40’ градусов. 
Нельзя натирать занавески 
мылом, а также выкручивать и 
сильно тереть их, так как от 
этого они теряют форму и вид. 

Для отбеливания обычно 
применяют раствор перекиси 
водорода (40-50 г на ведро 
воды), Занавески равномерно 
погрузите в отбеливающий ра- 
створ на 20-30 минут, затем 
подкрахмальте и высушите на 
рамке или на белом полотне, 
укрепленном на спинке. Крах- 
малят тюлевые занавески го- 
рячим клеистером густоты сли- 
вок 

Поделилась своими сове- 
тами и Елена МИХАЙЛОВА 


лучше деревянной палочкой 
или щипцами. Через 15-20 ми- 
нут тюль тщательно прополо- 
щите. А вот кипятить и выжи- 
мать не следует. В принципе 
пожелтевшую от времени за- 
навеску можно перед стиркой 
замочить с каким-нибудь от- 
беливателом (например, “Пер- 
соль") в расчете 2 столовые 
ложки отбеливателя на ведро 
воды, азатем постирать в обыч- 
ном стиральном порошке или 
воде с мыльной стружкой, про- 
полоскать и, не выжимая, раз- 
весить. 

И если уж вы затеяли гене- 
ральную уборку, то нельзя за- 
бывать и о хрустальных издели- 
ях. Для того чтобы они красиво 
поблескивали за чисто вымы- 
тым стеклом шкафа, за ними 
тоже требуется уход. Вот что 
советуют Оксане ЕФИМОВОЙ 


из Саратова наши читатели. 


синки. 

Стеклянные стаканы и 
зочки хорошо моются и при- 
обретают блеск, если в 
воду, в которой их моют, | 
добавить 2 ложки уксуса и 
ложку соли. После этого обя- 
зательно сполосните водой. 
Такого же эффекта можно 
добиться, если стаканы вы- 
мыть теплой водой, в кото- 
рой разведена столовая лож- 
ка сухой горчицы. 


АТЕПЕРЬ НОВЫЕВОПРОСЫ, 
ПРИСЛАННЫЕ В КЛУБ 


Как можно в домашних ус- 
ловиях приготовить мороже- 
ное? 

Татьяна БОГДАНОВА- 
г. Волжский 
Волгоградской области- 


или соды, а кастрюлю с ним 
п ь в холодную воду. 

к же поступают с кастрю- 
лей, в которой подгорели друг 
гие виды пищи: тотчас ставят 
ее в холодную воду. Затем 
падываютпро- 
дукты в'другую посуду без под- 
горевших частичек. 

Если случайно подгорело 
мясо; нужно аккуратно обрезать 
подгоревшие места и’ продол- 
жить жарку до готовности на дру- 
гой сковороде (или в кастрюле), 
добавив немного питьевой соды. 

При подгорании овощей и 
бобовых их также переклады- 
вают в другую посуду, а вкус 
подгорелости нейтрализуют 
сахарным песком (щепотка), 
пряностями и сливками. 

С подгоревшим картофе- 
лем поступают так: удаляют го- 
релые места, а оставшиеся ча- 


_сти тушат в другой посуде в 


ивочном масле. 


| Прежде чем приступать к стирке изделий из той или 


1% А ГА а 


КАК ИЗБЕЖАТЬ УСАДКИ 


Дело в том, что искусст- 
венные волокна делятся на 
две группы: нитки, создан- 
ные на основе целлюлозы, и 
радикально отличающиеся от 
них по химическому составу 
нитки на основе продуктов 
переработки нефти. Ведь 
синтетические вискозные и 
ацетатные волокна произво- 
| дятся из древесных опилок, а 
также отходов хлопчатобумаж- 
ного производства. Иными 


тики натуральный. Он вполне 
может садиться, мяться. 
Поэтому, перед тем как 


| иной ткани, выясните прежде всего, из натурального 
| они волокна или синтетического. Но это не означает, 
что, приняв соответствующие меры, вы автоматически 
| избежите усадки. Ведь некоторые синтетические ткани 

тоже садятся точно также, какхлопок, шерсть или шелк. 


словами, состав такой синтез _ 


стирать синтетическое изде а 


лие, проверьте состав ткани 
либо посмотрите на ярлычок, 
на котором указано, как уха= 
живать за этим изделием. 
Многие синтетические Е 


ДЛЯ МУЖЧИН 

По горизонтали. 1. Прорицатель 

погоды. 4. Работник при кобыле. 8. 

Плуг в стиле ретро. 10. Признак дура- 

$ чины, если без причины. 12. Ария ве- 
{ нецианского лодочника, 15. У крыши - 
ў скат, а у горы -.... 18. Часть туловища 
$ ниже ушей и выше обратной стороны 
) коленки. 19.. Авторитет за роялем, 20. 
Все, что стреляет снарядами. 21. Забор 
с чугунным узором. 25. Посылка денег 
(почтой. 26. Побочный продукт: топор- 
їой работы. 27. То, что отнимает у 
юдей больше всего времени. 30. Воз- 
ушное пространство. 31. “Президент” 
лимпийских богов. 33. Крест, который 


учреждение на п 


ути 


украшение 
20. Рыночный 
изящных платочков. 25 
Полоска воло 
вам на огоне 

Несостоявшийся ж 
платяной, 


цеед (песенное). 
36. Период, когда 
ничто не выходит из 
моды так быс 
це 

По вертикали. 
2. Собачий талант 
детектива. 3, Штат с 
ковбойскими за- 
машками. 5. Рыба, 


иссохшая по пиву. 6. 
Жилище, обитатель которого ждет рас- 


света (песенное). 7, Подходящее про- 
звище для болельщика “Реала”. 9. Один 
прыг назад. 11. Поэт, который “не жа- 
лел, не звал, не плакал”. 13. Одновре- 
менный ход короля и ладьи на шахмат- 
ном поле. 14. Приход на чуть позже. 16. 
Равенство стран по вооружениям. 17. 
Мысленная забегаловка вперед. 22. 
Сила, препятствующая движению одно- 
го тела по поверхности другого. 23. 
Деятельность кустаря. 24. Восточная на- 
стольная игра. 28. Бульварщина в об- 
ложке. 29. Плавание в лодке во время 
“сушки весел". 32. Телега с кучей сена. 
34. “История повторяется потому, что 
не хватает историков с фантазией” 
(польский юморист). 


тро, как 


ДЛЯ ЖЕНЩИН 
По горизонтали. 1 
у которой не бывает “второй 
что устраивают жены, когда у 

мужья. 8. И девичий, и прокатный 


Обиходное название терм 
канская косметическая фирма 


дозатор семечек 


раемый 


уда для мороженого. 


анаа. о АЧИТ КН 


По вертикали. 2. Наслаждениј 
ожирению. З. Летучий огонек. % 
свежести”. 4. То, “крадущая градус” у джина. 6. ГП 
да их не устраивают оперетты Имре Кальмана “Прин 
10. Первое 7. Вид катушки. 9. Три ребенка, 
ллективизации 12 но рожденные одной матерью. 1 


ценной породы, 


метра. 15. Амери ложе младенца. 13 родите) 
18. Шей детям" (пословица). 14. “Мол 
19. Дамский дворянский тит тес. 16. Любитель хиханек да 
21 нь для Скрытая сторона свите 22 
Она же - повар 26. шанья, если перевести это ‹ 
глянувший к кого. 23. Игривые духи от фирм» 
й на год. 31 24. Приятная расслабленность. 2% 
чки. 33, И продолговатой рормы. 29 Сорт мелких кр 
35. Вид яичнице лі 


нфет, 32. Восславляющий стих 34. 


Френд Б 


Бо 


РРР обо О а Д АДУ 


БЕЛЬЕ оЛА Те е1. 167. . 0З ложке. 29. 
пространство. 31. “Президент” 9. Плавание в лодке во время 
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ДЛЯДЕТЕЙ 
По. горизонта- Я ЖЕНЩИН ДЛЯ ДЕТЕЙ 
ли. 1. Неудавшийся ДЛ. 11 , Ут 
супруг сказочной По горизонтали. 1. Крем. 5. Адан. Ло горизонтали. 15 Муке с 
цапли. З. Несколько 7. “Эрманн”. 8. Сливки. 9. Диск. пок. 8. Светлячок. Е 
строк одноклассни- 10. Бусы. 12. Сестра. 15. Рот. 16. Стыд. 12. Дворняжка. а 
це. 7. “Золотое ре- Юдашкин. 17. Озон. 19. Гнев. 20. Бублик. 20. Чуковский. 21. К 
шето черных доми- Удочка. 21. Алоэ. 22. Укол. 24. 22. Лапа. х 
ков полно” (загад- Клюква. 27. Чили. 28. Раут. 29. По вертикали. 1. Молчун. 2 а 
ка). 10. Желание ни- Ватман. 30. Сари. са. 4. Ляля. 5. Початок. 6. Какаду. 1 
чего не делать. 13. По вертикали. 1. Коса. 2. Египет. Декабрь. 11. Лягушка. 13. Великан 
45 минут футболь- 3: Фри. 4. Рагу. 5. Анды. 6. Аист. 7. 14. Крючок. 15. Сказка. 18. Лейка. : 
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| Неизменный путь | | Сонник. 13. Скачок. 14. Анка- 
15. Сок { { ра. 17. Овал. 18. Околица. 22. 
| из котор 20 { Утро. 23. Опус. 24. Киви. 25. 
1 мед. 16. Любимая 1 Юфть. 26. Враг. 
| игрушка котят. 20, { | 
| Транспорт для ма- } ДЛЯ МУЖУИН. 
\ лышей. 21. Ледя- | По горизонтали. 1. Латы. 
ные шарики с неба. ! 5. Сидр. 7. Галера. 8. Ран- 
22. Кусок слова из { жир. 9. Лифт. 10. Гюго. 12. 
“Букваря”. 25. Круп- | | Деньги. 15. Вор. 16. Проброс. 
ная часть суши, окруженная океаном. 26. Краткий отдых зрителей от | | 17. Фарс. 19. Урна. 20. Лыси- 
спектакля. 27. “Сверху кожа, снизу тоже, а в середине пусто” (загадка). на. 21. Йети. 22. се: 24. 
По вертикали. 1. Циркач, швыряющий тарелки. 2. Его делают подкоп. 27. п - Твид. 
перед тем, как нырнуть. 4. Кто пленил Муху-Цокотуху? 5. Хвостатый друг - Джигит. . Царь. 
Мальвины. 6. Вместе с Кокошей любит калоши. 8. Магазин несъедобных По вертикали. 1. Пира. 2. 
товаров. 9. Лакомство колорадского жука. 11. Изнурительный бег. 12. Танкер. 3. Бараа Меню. 5. { | 
Народ в зрительном зале. 17. Подружка тигра. 18. Птичка, которая никак | Сало 6. Дефо. С Гильза. 10. [| 
не может согреться, если су- в о 12 Доп- || 
дить по названию. 19. Рупор на рос. 13. Прииск. - Эскарп. | 
ТЕЛЕФОН СЛУЖБЫ РЕКЛАМЫ батарейках. 23, “Скорлупа” де- 17. Файл. 18. Рытвина. 22. 
9 І «$ “1-2 7. рева. 24. Электрический про- Отто. 23. Ежик. 24. Пядь. 25. 
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24 ў _ МЧ 
“Друг дома" в каждом очеред- 
| ном номере определяет самый 
Г Д | вкусный рецепт и наиболее по- 


лезный совет из числа прислан- нА) 


ных в газету нашими читателями. ви -- Эі 

Е Награда победителям составляет 500 рублей каждому, 
По итогам КОСОВ в "Друге дома” № 16 кулинарный приз 
получает рецепт бабушкиного кулича, который печет Елена 


Борисовна ИЛЬИНА из пос. Г орин Хабаровского края. Приз 
с ми 8 2388 ре —- | Получает также Людмила Александровна ЛОМОВА из 
партака - 


| г, Елец Липецкой области, поделившаяся оригинальным спо- 
ШУЛИНА все по- 


е | | собом украшения пасхальных яиц. 
4 Поздравляем победителей! 
мнят как пана Ди- | | 
а _\ 
ректора из “Ка- 


Утобы принять Участие в наших конкурсах, надо от- 

лравить в редакцию свои наиболее Удачные кулинарные 

7 т | рецепты, оригинальные полезные советы, проверенные 

бачка “73 лр | | на себе диеты, гимнастики и т.д. При этом не забывайте 

ев”, Саидаиз “Бе- | полностью указывать свои адрес, фамилию, имя и отче- 
лого солнца пус- 
тыни”и, конечно, 

Карлсона, кото- 


ство. 
рыймиветна крь-- | 


 ЗАПОЛНИШЬ АНКЕТУ 
_ ПОЛУЧИШЬ ПРИЗ! 


і. 


от своего знаме- 
итого героя он 
отдает предпоч- 
тение не плюш- 
хам с корицей, а | 
картошке. 


- Начнем с того, 
что я беру лопату и 
вспахиваю землю. 
Потом бороную, очи- 
щаю огород от сор- 
няков, сажаю картош- 
ку. И жду, когда по- 
явятся ростки. Потом 

начинаю их окучи- 
вать, пропалывать, 

- если нет дождей - по- 

# Кактолькокар- 

отцветет, я ее 


Г. 


Галина ПАНКРАТЕНКО 
с дочерью Любашей и 
мужем Олегом 


елее, уст 
своего рода призовой. фо 
рый составляет 3000 од 


каждый выпуск “Друга дома: 
вырезанные из газеты. заполнен 


= к арм ААВ 
Потом бороную, очи- 
щаю огород от сор- 
Няков, сажаю картош- 
ку. И жду, когда по- 
явятся ростки. Потом 
начинаю их окучи- 
вать, пропалывать 
Ы если нет ‘дождей - по- 
ка 755 ар, 
› ятее 
подрезаю, чтобы 
клубни были хороши- 
Ми:тогдався силаидет 
не в вершки, а в ко- 
рень. Когда наступа- 
ет осень, я все, что 
выросло, тщательно 
выкапываю собствен- 
ными руками и только 
тогда приступаю к 
приготовлению моих 
любимых блюд. 


Вариантов не- 
сколько. 
Можно вымыть 


картошку, очистить, 
положить в котелок - 
на костер, если это походные 
условия, или на газовую плиту 
дома. Она целиком варится. В 
Сибири это называют почему- 
то “сорок пудов”, а у нас про- 
сто отварной картошкой. Но 
варят ее обычно плохо. Вски- 
пела вода. Воды много, кар- 
тошка сырая. Воду сливают, а 
она все равно сырая. Вот когда 
воду сливают и картошка еще 
№: до конца доварена - ее 
немного подтушивают для того, 
ҸІ0бЫ вода исчезла совсем. 
а выпаривается, а картош- 
жко трескается. И все 
Ы, которые в ней есть, 
0 для сердца, те, что 


77. 
что “Друг дома” стал 


- и проблем, С 
Г 208 Объединенный ка 7а. 
муникациям рди 
ас _ 24799 и оформить 
на И полугодие 

м” - не расс 


ученые никак не могут взять 
для создания лекарства, в ней 
в этот момент сохраняются. А 
когда говорят, что картошка 
полнит, это неправда. Наобо- 
рот, она очень здорово влияет 
на здоровье и на работу серд- 
ца 

Второй вариант - такой. Вы 
картошку осенью не 
ваете, а ждете зимы, 
снегу много. Потом зима про- 
шла, все растаяло, вы идете в 
огород, выкапываете замерз- 
шую картошку и разводите ря- 
дом костер. Достаете неболь- 
шой лист железа, над костром 
его ставите, железо раскаля- 


выкапы 


когда 


вашим. 
Таким 


омощником- 


М 
У 
У 
$ 
$ 
$ 
Е 
ъе 
ъо 
а 
ма 
БЕ 


ам 
поем, лог ГК РФ по 
ска-2002” (0 38° 
И а 88- й стра- 


=== 


2002 года: 
тавайтесь! 


антите 


ранне 


ется. Вы берете замерзшую 
картошечку и молотком отби- 
ваете, как отбивные. И получа- 
ется такая тонкая лепешечка. 
Кладете ее на раскаленное 
железо так же, как бросаете на 
раскаленную сковороду отбив- 
ную. Никогда нельзя на холод- 
класть! Надо, чтобы она 
раскалилась, и тогда бросать - 
раз! А перевернуть - 
два! И получаются прекрасные 
картофельные лепешки. По- 
белорусски они называются 
дранки или драники. 

И наконец, можете сделать 
так. Выкопать картошку, раз- 
вести тут же костер, подо- 
ждать, когда он прогорит, и 
забросить картошку в горячий 
пепел. Через некоторое вре- 
мя вы ее вынимаете, почисти- 
ли чуть-чуть и прямо с кожу- 
рой, которая хрустит, едите. А 
если еще рядом стоит буты- 
лочка - пива, вина, водки или 
просто бутылка молока (кар- 
тошка вкусна и с молоком), то 
это наслаждение. И вы будете 
так рады, что не заметите даже 


комаров, 


ное 


потом 


Записала 
Наталья САВВАТЕЕВА. | 


Галина ПАНКРАТЕНКО 
с дочерью Любашей и 
мужем Олегом 
“Друг дома” в каждом номере 
проводит опрос читателей. А чтобы 
отвечать было веселее, установлен 
своего рода призовой Фонд, Ко 
рый составляет 3000 рублей аца 
каждый выпуск “Друга дома. 2се 
вырезанные из газеты, заполнен 
ные и присланные в редакцию ан- 
кеты будут разыграны, и по прин- 
ципу, кому больше повезет, при ў 2 
помощи компьютера будут Е Валерой и сестрой Алисой 

елены счастливчики - двенад- = 
т читателей, которым достанутся призы по 250 рубле 
Только одно условие - анкета из каждого очередно 


Ольга ИЛЬИНЫХ = 


а] 
Майя СУЧИЛКИНА с братом 


| должна быть отправлена в редакцию до определенной даты, 


опреде- 
в данном случае - до 27 мая 2002 года. Дату будем -- 
лять по почтовому штемпелю. Если есть желание, присылайте 
свои фотографии. 

По итогам розыгрыша анкет из “Друга дома” № 19 за про- 
шлый год в счастливую дюжину попали Елена Владимировна 
АЛЕШИНА из г. Дмитровск Орловской области, Елена Иосифовна 
ГОЛОВИНА из пос. Красный Яг, Республика Коми, Ольга Никола- 


евна ИЛЬИНЫХ из пос. Юргамыш Курганской области, Татьяна 
Викторовна — 
МИРОЛЮБО- 


Г “Друг дома” 


ВА из г. Ржев 
Тверской облас- 
ти,ГалинаЮрь- 
евна ПАНКРА- 
| ТЕНКО из Моск- 
| выТатьянаВла- 
димировнапо- 
| ПОВА из г. Бе- 
лово Кемеров- 
| ской области, 
| Людмила Ива- 
! новна ПЫРКО- 
ВА из г. Бала ПОПОВА 
шов Саратовской области, Мария Яковлевна 
| СМИРНОВА из пос. Поназырево Костромской 
области, Лариса Ивановна СТЕШЕНКО из 
г. Кизляр, Дагестан, Майя Вячеславовна СУ- 
ЧИЛКИНА из Нижнего ее, Мария Сера- 
фимовна ШЕВЧЕНКО из г. раснотурьинск Свер- 
дловской области и Снежана Романовна ЯКУ: 
НИНА из г. Неман Калининградской области: 
Поздравляем победителей/ 
№ 17 


Фамилия, имя, отчество 


Домашний адрес. 


Хочу спросить у “Друга дома о... 


“Друг дома” выписываю; поку 

случаю; крайне редко; 

от случая К ее однеркнуть 
Чтобы принять участие 

ответы необходимо 0. 


п С. ЕТСЕ 


аммаи ымла рали 


Прежде всего родителям 
надо преодолеть инерцию 
мышления, ибо слухи о все- 
общей коммерциализации 
сферы детского и подрост- 
кового досуга сильно пре- 
увеличены. Надо просто не 
лениться ‘и побегать по спорт- 
школам, по музеям, по клу- 
бам: многие секции и кружки 
для детей до 7-8 лет либо 
бесплатные, либо стоимость 
занятий в них чисто символи- 
ческая .- в пределах сотни 
рублей в месяц. 

Лучший же способ зав- 
лечь ребенка - личный при- 
мер родителей. У меня есть 
знакомая семья  - конники. 
Так их четырехлетняя дочь 
спит и видит, когда она под- 
растет, и папа с мамой будут 
брать ее с собой ездить вер- 
хом. Только надо, чтобы ув- 
лечение родителей было по- 
нятно ребенку. А то если папа 

фанатик-нумизмат, не факт, 
что ребенку будет интерес- 
но возиться с монетками; он 
слишком мал, чтобы ощутить 


рию. 
Вообще дети с первых лет 
жизни начинают “делать 
жизнь” с родителей, хотя бы 
просто потому, что больше 
не с кого, и под влияние об- 
щества они попадают гораз- 
до позже, когда приоритеты, 
увлечения, интересы и по 
большому счету характер уже 
рмировались, - годам к 


Поэтому если вы чем- 
ены, чем-то занимае- 


Часто приходится слы- 
шать жалобы родителей: 
ребенка, мол, в кружок 
или секцию палкой не за- 
гонишь, он то по улицам 
шастает, то на каких-то 
“тусовках” пропадает... 
Как же “загнать”ребенка 
втуилииную секцию, как 
поддерживать его инте- 
рес к занятиям в круж- 
ках? На этотвопрос отве- 
чает психолог Михаил 
БЕРЛИН. 


Однако подражание вовсе 
не означает совпадение тем- 
пераментов. Например, если 
папа-спортсмен изо всех сил 


будет гнать на стадион тихого, 
застенчивого сына, 
обожает играть в солдатиков, 
вряд ли у него что-нибудь вый- 
дет. Здесь разумнее будет дать 
мальчику самореализоваться, 
подсовывая ему то иллюстри- 
рованную книгу об армиях 
мира, то военно-исторический 
роман, то периодически посе- 
щая с ним музей. Иными сло- 
вами, не навязывайте ребенку 
свои увлечения, а попытайтесь 
заметить его интерес к чему- 
либо и ненавязчиво этот инте- 
рес углубляйте. 


который 


Важный аспект - родитель- 


ское одобрение выбранного 
ребенком увлечения. Хвалите 
его’ и гордитесь им, чтобы он 
ни выбрал. Если мальчик с удо- 
вольствием занимается танца- 
за каждой “денежкой” исто- ми, от отца он не должен слы- 
шать фраз типа “это не мужс- 
кое дело”; если девочка увле- 
чена карате, пусть мать не вор- 
чит, мол, лучше учись гото- 
вить, 
возьмет. Скажу по себе: обна- 
ружив у меня абсолютный слух, 
родители загнали меня в му- 
зыкальную школу. Господи, 
какая же это была пытка, на 
какие ухищрения я только: ни 
шел, чтобы увильнуть от заня- 
тий! До сих пор не люблю му- 
зыки... 
® Кстати, уважение интере- 


а то замуж никто не 


зру 
7 А! ) 


ЗА НИМИ, 
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сов ребенка - залог не только 
его увлечения тем или иным 
делом, но и взаимопонимания 
с родителями. Ведь первые, 
от кого маленький человек 
ждет оценки своих действий, - 
папа с мамой. И видя, как его 
хвалят, как им гордятся, он с 
удовольствием будет ходить в 
секцию, в кружок, делиться с 
мамой и папой своими успеха- 
ми, Случается, конечно, что 
увлечение ребенка идет враз- 
рез с его школьными занятия- 
ми. Но и в этом случае не 
ругайте его, не запрещайте 
заниматься любимым делом, 
лучше сходите поговорите с 
тренером, руководителем 
кружка - возможно, вместе вы 
найдете’ выход. 

Итак, три кита, на’ которых 
зиждется интерес ребенка; лич- 
ный пример родителей; если 
такового нет - возможность для 
него. самого выбрать увлечение 
по душе (дело родителей - лишь 


подталкивать); интерес роди- 
телей если не к данному хобби 
вообще, то хотя бы к успехам 
ребенка на этом поприще, гор- 
дость за него, чем бы он ни 
увлекался. Вот история одного 
из моих пациентов. У А. за три 
года сложился полный, что на- 
зывается, “неконтакт” с прием- 
ной дочерью, у девочки нача- 
лись проблемы в школе, ис- 
портилось поведение. Пора- 
ботав с матерью и с А., я при- 
шел к выводу, что, женившись, 
он безоговорочно принял и 
поддержал педагогическую мо- 
дель матери в отношении пад- 
черицы: девочка должна шить, 
вязать, готовить, учиться музы- 
ке; если спорт - то только “жен- 
ский” - фигурное катание, ху- 
дожественная гимнастика, да и 
то - “глупости все это”. Пооб- 
щавшись с 11-летней девоч- 
кой, я обратил внимание, что 
она социально активна, экст- 3 
равертна, отлично ладит со 


сверстниками и с раннего дет- 
ства то дралась, то по деревь- 
ям лазила, то в мушкетеров с 
мальчиками играла. Была вы- 
работана “стратегия и тактика 
лечения”. Отчим с девочкой 
сходили на выставку холодно- 
го оружия (якобы ему это ин- 
тересно), потом сделали из 
прутиков “шпаги” и устроили 
“поединок”. Они перецарапа- 
ли друг друга, отбили все паль- 
цы... Продолжалось это неде- 
лю. Потом прозвучала ключе- 
вая фраза матери: “У тебя 
классно получается! Хочешь | 
заняться фехтованием все- 
рьез?” Сейчас девочке 13 лет, 
она в отчиме души не чает, он | 
водит ее на тренировки, ‹60= 
леет” за нее на соревновани- Ч 
ях. Каждая победа девочки в \ 
спортзале - праздник для всей. 
семьи. 


ана 1] 


< то замуж никто не 
возьмет. Скажу по себе; обна- 
руживу меня абсолютный слух, 
родители загнали меня в му- 
зыкальную школу. Господи, 
какая же это была пытка, на 
какие ухищрения я только ни 
шел, чтобы увильнуть от заня- 
тий! До сих пор не люблю му- 
зыки... 

Кстати, уважение интере- 


падают гораз- 
когда приоритеты, 
чения, интересы и по 
ў шому счету характер уже 

сформировались, - годам к 
\ 19-12. Поэтому если вы чем- 
то увлечены, чем-то занимае- 
тесь, скорее всего, ребенку 
тоже будет интересно. 


о... 3 "У занрещаите. 
заниматься любимым делом, 
лучше сходите поговорите с 
тренером, руководителем 
кружка - возможно, вместе вы 
найдете выход, 

Итак, три кита, на которых 
Зиждется интерес ребенка: лич- 
НЫЙ пример родителей; если 
такового нет - возможность для 
него самого выбрать увлечение 
по душе (дело родителей - лишь 


гордержал педагогическую мо- 
дель матери в отношении пад- 
черицы: девочка должна шить, 
вязать, готовить, учиться музы- 
ке; если спорт - то только “жен- 
ский” - фигурное катание, ху- 
дожественная гимнастика, да и 
то - “глупости все это”. Пооб- 
щавшись с 11-летней девоч- 
кой, я обратил внимание, что 
она социально активна, экст- 
равертна, отлично ладит со 


Запи. 
Алексей ТУМАН! 


Татьяна К. Ленинградская область. 


Вообще-то 18-19 лет _ не 
тот возраст, когда стоит бес- 
ПОКОИТЬСЯ о том, что можно 
засидеться в девках”. На- 
оборот, радоваться надо, что 
дочь тихая ‘да скромная. Че- 
рез год-другой все может 
измениться. Ситуация опас- 
на другим. Такая домоседли- 
вость и привязанность к ма- 
миной юбке - палка о двух 
концах. С одной стороны, 
комфортное существование 
около мамы, что свидетель- 
ствует о некоторой инфан- 
тильности и слабости разви- 
тия коммуникативных навы- 
ков, с другой - поощрение 
матерью такого поведения. 
Ине исключено, что, если вы 


сейчас не заставите, не научи- 
те дочь общаться и находить в 
этом общении удовольствие, 
через 5-7 лет она бросит вам в 
лицо: “Это из-за тебя у меня 
нет личной жизни". Поэтому 
первое, что вам следует сде- 
лать, - не провоцируйте ее 
“нужность” вам. Ни в коем слу- 
чае не нойте и не жалуйтесь 
ей, исключите из разговоров 
всякие фразы типа “иди раз- 
влекись, что тебе со мной си- 
деть”, “что быя без тебя дела- 
ла", “мне без тебя грустно и 
одиноко” и тому подобные. 
Разумеется, теплоту и сердеч- 
ность в отношениях с дочерью 
надо сохранять, но иногда в 
шутку можете сказать: “Ох, как 
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я от тебя устала! Шла бы куда- 
нибудь погулять!” 

Отличный способ привить 
вкус к общению - отправить 
дочь куда-нибудь в клуб, кру- 
жок, спортивную секцию, шко- 
лу танцев. Только не в “бабс- 
кую” компанию! Никакой аэро- 
бики, никаких клубов типа “бег 
- залог здоровья”, никаких 
кружков макраме и курсов 
кройки и шитья. Это должна 
быть смешанная секция. Луч- 
ше всего - восточные едино- 
борства, верховая езда (доро- 
го, но оправдывает себя еще и 
потому, что общение с живот- 
ными вырабатывает коммуни- 
кативный навык, решитель- 
ность и твердость характера), 
фигурное катание, курсы вож- 
дения автомобиля, историчес- 
кий клуб. А есть у вас непода- 
леку бальные танцы - и вовсе 
здорово, Танец - искусство 
парное, и без общения, без 
некой духовной общности с 
партнером хорошо’ танцевать 
не будешь, Возможно, у ва- 
шей дочери интеллектуаль- 
ный потенциал выше, чем у ее 
стандартного окружения, выше 
требования к людям, поэтому 
ее не тянет на танцы, на “ту- 
совки”, А в клубе или секции 
среди сверстников, объеди- 
ненных общими интересами, 
она почувствует себя более 
комфортно, раскованно, не 
будет так спешить домой. Са- 
мое: сложное в этом - подтол- 
кнуть дочь к подобным заняти- 
ям. Вот тут вы вполне можете 
поспекулировать ее послуш- 
ностью. Например, время от 
времени, смотря танцы или фи- 
гурное катание по телевиде- 


нию, говорить: “Ах, как краси- 
во! Как бы я хотела, чтобы и ты 
умела так же танцевать, была 
такой же грациозной”. 

А уж если из дому ни в 
какую - ни плясать, ни верхом 
скакать, ни кунг-фу осваивать 
она не хочет, соберитесь с 
силами и заведите’ собаку. 
Только не беспородную ша- 
вочку с кошку размером, ина- 
че ничего не изменится: со- 
бачку на ручки - и гулять с 
подружкой вокруг песочницы. 
Собака должна быть большой 
и желательно породистой, луч- 
ше всего служебной: овчарка, 
колли, ризен, эрдель. Тут уж 
волей-неволей придется сле- 
зать с`любимого дивана, хо- 
дить на прогулки, на дресси- 
ровочную площадку. А “собач- 
ники” - люди обычно коммуни- 
кабельные. Эффект здесь тот 
же, что и в секции: общение 
людей на собачью тему, свое- 
го рода клуб по интересам. И 
обязательно “пинайте” дочь: 
хочу, мол, чтобы пес воспи- 
танный был, все команды знал, 
меня охранять мог. 

Можно сделать еще вот что. 
Соберитесь с силами, накопи- 
те или займите денег и прав- 
дами и неправдами отправьте 
дочь на недельку в какой-ни- 
будь турпоход, Если не поле- 
ниться и обзвонить несколько 
турфирм, можно найти то, что 

раньше называлось “маршру- 
тами выходного дня”: в пятни- 
цу - “старт”, в воскресенье - 


возвращение, И дело не в том, 


понравится ей или нет, прост 
опять-таки пребывание в 
стремальных условиях. 
горожанина три-четыре 


то есть "вариться 
нии сверстнико 

пола. А тут легк‹ 
находят общие те 


вать себя своб 
поход, конечно, 
вот знакомые, др 
нутся. р 

А самое лучшее, · 
но придумать, - 
руйте дочь на по! 


даже если ин 
будет ходить. 


кие условия, где еј 
общаться с разны 
и что самое важн 


Мне никогда не везло в 
любви, - рассказывает Гали- 
на, - даже и не знаю, поче- 
му. Наверное, не зря гово- 
рят: не родись красивой, а 
родись счастливой, - это пол- 
ностью про меня Красотой 
Бог не обидел, а вот счасть- 
ем... Нет, не счастьем вооб- 
ще, а именно женским счас- 
тьем, которое, увы, без вза- 
имной любви вообще немыс- 
лимо. В первый раз я влюби- 
лась буквально сразу после 
окончания школы. Сдали мы 
с одноклассниками выпуск- 
ные экзамены, получили ат- 
тестаты и рванули в Питер на 
белые ночи. Шли по Дворцо- 
вой площади, все было как в 
сказке - какой-то необыкно- 
венный свет, молочный, по- 
лупрозрачный. Улыбающие- 
ся счастливые лица, и вдругя 
увидела его - он стоял на 
набережной в полном оди- 
ночестве и смотрел на Двор- 


если появится ребенок - бу- 
дет с удовольствием его нян- 
чить. А потом он исчез. Про- 
сто как будто и не было, Писа- 
ла; звонила, но телефон пре- 
дательски молчал, а почтовый 
ящик был постоянно пуст. Я 
не понимала, что произошло, 
мучилась и страдала почти пол- 
года, мне везде мерещились 
его глаза. Я похудела и по- 
дурнела и почти перестала 
спать. Если бы не мама, кото- 
рая просто силком отвела меня 
к врачу, не знаю, как бы 
выжила. 

Прошел год, я поступила в 
институт. И там повстречала 
Валеру. Мы учились в одной 
группе, он уже успел побы- 
вать в армии и был старше 
меня почти на пять лет. Я была 
уверена - это именно тот че- 
ловек, который мне нужен, 
ведь он так красиво ухаживал 
за мной, говорил такие комп- 
лименты, от которых у меня на 


залась? Мы просто встреча- 
лись, а теперь все кончи- 
лось, и не собираюсь поку- 
пать никакие диванчики! 


Я тогда чуть не умерла. А | 
зачем жить, если нет в жизни | 
счастья? Не могла себе`те- | 
перь представить, как я буду | 
жить без Валерия, без его | 


губ, рук, слов. Даже пыталась 


наложить на себя руки - на- | 


глоталась снотворного, да 


мама пришла не вовремя с | 
работы. Вызвала врача, отка- | 


чали. Почти полгода была в 


тяжелейшей депрессии - мне | 
свет был не мил. Никак не | 


| 


могла понять, почему оба мои 
любимые мужчины вдруг как- 
то резко отказались от меня. 
Что я сделала не так? 

Вопрос “Что я сделала не 
так?” Причин, по которым от 
нас уходят мужчины, вели- 
кое множество. Они уходят, | 
потому что в какой-то мо- | 
мент, когда спадает первая 


а рн 


а 


волна влюбленности, начи- 
нают чувствовать себя рядом 
с женщиной очень неком- 
фортно. А некомфортно им | 
тогда, когда женщи- | 
на вольно илиневоль- 
но, нарушает лично- 
стные границы муж- 
чины: стремясь ут- 
вердиться на своих 
позициях, она начи- 
нает форсировать со- 
бытия, “Знаешь, - 
как-то рассказывал 
мне один приятель, - 
ну просто напасть ка- 
кая-то, только позна- 
комлюсь с хорошень- 
кой девушкой, при- 
глашу ее в гости, а 
наутро она уже, гля- 
дишь, мебель пере- 
ставляет или ‘собира- 


ется занавески об- 
норпате м клечтатель- 


Слышал, Что 
постоянное приме- 
нение презервати- 
ва приводит к им- 
потенции - при на- 
девании член па- 
дает. Это действи- 
тельно так? 
Алексей. 
ем] 


Презерватив в его нынеш- 


нем виде существует более 100. 


лет, и им регулярно’ пользова- 


| лись не менее шести миллиар- 
| дов мужчин. Представляете, 
| сколько было бы импотентов, 
| окажись презерватив столь 
| вредным? 


В то же время некоторые 
мужчины жалуются на ослабле- 


| ние эрекции и затруднения с 
| семяизвержением при приме- 
| нении презерватива. Эти ос- 
| ложнения бывают постоянными 


или периодическими, но со- 


| знательно осложняют интимную 
жизнь пары. 


Причины таких неприятнос- 
тей различны, Во-первых, это, 
психологические проблемы. 
Многие мужчины бросаются в 
сексуальный контакт, как в про- 
рубь с головой, отдаваясь ему 
целиком, на уровне тела. Но 
когда приходится на время 
включать голову”, надевая пре- 
зерватив, возбуждение резко 
снижается, и эрекция пропада- 
ет. 

Другие мужчины не совсем 
уверены в себе и своей эрек- 
ции. Пока длится любовная игра 
пона нет необходимости ‘дока. 
зывать свою мужскую силу, эрек- 


ция держи 

ев 80 а влостаточном 
надевать презерватив © 
четкий знак, что дальше эрек: 
ция должна быть только отлич- 
ной, И тут-то в сознание или 
подсознание приходит паничес- 


кий страх оказаться не на высо- 


ПРОКОПЕНКО. 
врач- 
сексопатолог, 
кандидат 
медицинских 
наук, 
обозреватель 
“Друга дома” 


именно она берет на себя до 
70 процентов забот о есте- 
ственности ощущений обоих 
партнеров. Ни в коем случае 
не следует применять мази, 
поскольку они содержат жи- 
рорастворимые вещества и 
могут разъедать презерватив. 
По той же причине неприем- 
лем вазелин. В результате 
пользования мазями и многи- 
ми кремами могут образовы- 
ваться микротрещины или про- 
исходит полный разрыв пре- 
зерватива. Согласитесь, чтоне- 
уверенность в средстве пре- 
дохранения может приводить 
к снижению возбуждения, ис- 
чезновению эрекции и оргаз- 
ма у женщины. 

Поэтомудля смазки исполь- 
зуйте только эмульсию или 
гель. А вообще лучше всего 
купить любрикант в секс-шопе. 
Это гель, созданный с учетом 
особенностей и презервати- 
ва, и строения половых орга- 
нов. 

р говора о сглаживании 
менении ОЙ е 

рватива и без 
него, следует иметь 


\цущения, 
Одни 


ів 


ЕРЕЕН 


родные 


чины: стремясь ут- 
вердиться на своих 
позициях, она начи- 
нает форсировать со- 
бытия. “Знаешь, - 
| Как-то рассказывал 

мне один приятель, - 
| просто напасть ка- 


но так сообщает, где 
| поставит новый шкаф 
| для своих шмоток. А 

я, что называется, ни 
ухом ни рылом, и не 
было у меня никаких 
далеко идущих пла- 

нов в отношении ее, 

я ее еще толком и 
узнать-то не успел. 

И Сразу вся охота об- 
щаться отпадает, чув- 


цовый мост, а в глазах его 
было отчаяние. Я почему-то 
подошла к нему. Его звали 
Денис, и накануне он узнал о 
том, что его любимая девуш- 
ка собирается замуж за его 
друга. Не задумываясь я рас- 
сталась со своими приятеля- 
ми и провела эту ночь с Де- 
нисом, мы бродили по Пите- 
ру, и он не смолкая говорил 
о себе. Я, естественно, влю- 
билась. Три дня пролетели 
как во сне. Нужно было воз- 
вращаться в Москву. Денис 
обещал, что мы обязательно 
встретимся - он приедет, я 
приеду. Он и вправду снача- 
ла писал мне письма. Как я 
его любила! Вспоминала о 
нем каждую минуту, он снил- 
ся мне почти каждую ночь, я 
постоянно слышала его го- 
лос, который повторял: “Ты 
такая славная”. Вспоминала 
случайные прикосновения 
его рук и жмурилась от сча- 
стья. Я уже строила планы на 
будущее, писала ему о том, 
что о таком муже могла толь- 
ко мечтать, и пожениться мы 
' должны непременно зимой, 
` под Новый год, и что жить мы 
` полжны в Москве, у моей 
ар и все будет хорошо; 
Б будет нам помогать, & 


лице невольно появлялась ка- 
кая-то глупая и самодоволь- 
ная улыбка. Конечно, был ка- 
кой-то страх - а вдруг и он 
исчезнет в никуда, а я буду 
страдать и мучиться. Но он 
мне нравился, он был такой 
необыкновенный, у него были 
такие глаза и руки, он так 
смотрел на меня. И я с полной 
силой отдалась этой любви. 
Как я была счастлива!!! Не хо- 
дила - летала, была уверена, 
что так будет всегда. Почти 
три месяца мы были счастли- 
вы, были вместе практически 
каждый день и каждую мину- 
ту, мы фактически не расста- 
вались, я уже начала говорить 
с ним о том, что, когда мы 
будем жить вместе, обязатель- 
но купим такой шкафчик, и 
этот диванчик, и эти полочки, 
и даже в магазин его водила, 
чтобы показать, какие имен- 
но. А потом Валера как-то 
вдруг резко изменился. Он 
перестал мне звонить, пере- 
стал меня замечать, а потом 
сделал вид, что мы вообще 
незнакомы! Я пыталась выяс- 
нить отношения с ним, но все 
время натыкалась на холод- 
ную стену: а в чем, собствен- 
но, дело? Я тебе ничего не 
должен, что ты ко мне привя- 


ствуешь себя какой- 
то добычей, а это, между 
прочим, очень неприятно”. 

Подобное поведение жен- 
щины (давай я познакомлю 
тебя с мамой... когда у нас 
будет ребенок... давай купим 
этот миленький диванчик... ты 
должен быть около меня все 
24 часа в сутки и принадле- 
жать мне полностью... жить 
мы будем у меня) практичес- 
ки любой мужчина восприни- 
мает как нападение на свою 
территорию. Особенно в тот 
момент, когда отношения еще 
полностью не сформирова- 
лись и не устоялись. И есте- 
ственная реакция любого сам- 
ца в такой ситуации - либо 
бежать немедленно, либо от- 
реагировать агрессией. По- 
этому никогда не стоит вести 
себя с мужчиной так, словно 
он вам принадлежит, и стро- 
ить какие-то планы даже из 
самых лучших побуждений. 
Лучше лишний раз промол- 
чите. Не превращайте мужчи- 
ну в “добычу”. Дайте ему вре- 
мя, мужчина на то и мужчина, 
чтобы принимать решения са- 
мостоятельно, и только тогда 
он готов нести за них ответ- 
ственность. 

Алла ПОВОЛЯЕВА, 
психолог. 


АИ ИМЕ 4 


зерватив, возбуждение резко 
снижается, и эрекция пропада- 
ет. 


Другие мужчины не ‘совсем 
уверены в себе и своей эрек- 
ции. Пока длится любовная игра, 
пока нет необходимости доказ 
зывать свою мужску осил) 
ция дер 
Уровне. Но вот П 
надевать презерватив ^ 
четкий знак, что дальше С 
ко отлич 
ция должна быть толь А 
ной. И тут-то в сознание ИЛ 
подсознание приходит паничес- 
кий страх оказаться не на высо- 
те. Возбуждение спадает, эрек- 
ция ухудшается. 
В обоих этих случаях выход 
прост до парадокса - нужно на- 
девать презерватив заранее, в 
то время, когда еще нет сильно- 
го возбуждения и процедура 
надевания не может расцени- 
ваться как некий поворотный 
момент. Кроме того, надевание 
презерватива можно превратить 
в часть любовной игры: напри- 
мер, это делает женщина, при- 
чем не впорядке медицинской. 
процедуры, а с ласками, во вре- 
мя подготовительного периода. 
Для небольшой части муж- 
чин презерватив - источник чи- 


риходит пора 
- а это 
эрек- 


| ствует несколько 


ное изделие длиной 17 см и 
диаметром 3,5-4 см. Действи- 
тельно, презервативы большо- 
го размера бывают в аптеках 
достаточно редко, но все-таки 
их завозят из Европы. Поищите 

- и найдете. 

Другая проблема, связанная 

с применением презерватива, 

- ослабление чувствительности 
мужчины, а порой и женщины. 
Действительно, между скользя- 
щими относительно друг друга 
влагалищем и пенисом вдруг 
оказывается некая прослойка, 
которая может и натирать, и 
ощущаться в виде складок, и 
просто. препятствовать ощуще- 
нию тела партнера. Это объек- 
тивная сложность, которую раз- 
ные изготовители пытаются ре- 
шать при помощи утончения’ 
стенки презерватива или при- 
менения специальных смаз 
Кстати, смазка для презер 


| | сто физических неприятностей. 
| Обладатели большого пениса 
| бывают не в курсе, что суще- 
размеров 
презерватива. А потому муча- 
ются, пытаясь надеть стандарт- 


умей жезетоа 
но, как, НАПРИ Р ИДЕЕ ТЭ 
жареной карт От ожидания 
вкус вареной: НИНЕ Я 
одних и тех же ошуще а 
ловек напрягается, а Эх | 
идет на пользу возбужде 0) 
Поэтому просто поймите, чт? 
ошущения и должны быть дру 
гими - и получайте удоволь- , 
ствие именно от новых ощу- 
нии. 
гэй Все осложнения, связанные 
с применением презерватива; 
происходят от единой пробле- 
мы: мужчина (или пара) проти- 
вопоставляет себя “резиново- 
му изделию номер два”. Ко- 
нечно, наличие инородного 
тела в интимный момент отвле- 
кает и нередко снижает воз- 
буждение, но если человек су- 
меет приноровить к себе строп- 
тивого помощника, сделает его 
своей частью, проблема мгно- 
венно исчезнет. К сожалению, 
далеко не каждый способен на. 
своеобразное “сращение” с 
резиновым другом. 

Однако вне зависимости, 
получается ли все как надо или 
есть осложнения, помните, что 
только презерватив способен. 


ера, эрекция про, 
лить” - смените. 
на другое средство за 
например на местн 


РЧ 
май ‘2002 т. ДР 


мому морю. 


 УТОЧКИИ МОРСКИЕКС 


Утобы не превращать гимнастику в обязатель- Г 
ный моцион, асделать веселой игрой, предлагаем 
вам перенестись вместе с ребенком к вообрлжае- 


Упражнение 7. 

8 УТОЧКА. 
Развивает ловкость, укрепляет икроножные 
мышцы. Предложите ребенку присесть. Из это- 
го положения - пойти вперед, “как уточки”, 
переваливаясь с ноги на ногу и даже покрякивая 


(фото 1). 


Фото 2 


Упраж- 
нение 2. 
Уточки | 
СЕЛИ. | 

Разви- 
вает под- 
вижность 
коленного 
и голено- 
стопного 
суставов. 
Сопровож- 


| | дайте рас- 


сказом: 
“Уточки 
шли-шли 
и сели, как 
смогли!” 
Упор сзади 
на руки, ко- 
ленки впе- 
реди (фо- 
то 2). 


Упражнение 3. УТОЧКИ КАЧАЮТСЯ НА ВОЛНАХ. 

Упражнение на ловкость. Лежа на животе, ребе 
ловит ручками свои ножки, поднимает голову и, к 
уточка на волнах, качается вверх-вниз (фото 3), азу 
меется, к этому веселому развлечению не стоитпр 
гать после завтрака и сытного обеда. 


НЫРЯЕМ НА ДНО! 

чтобы достать игрушку или ракови- 

с ма сибкость- Исходное положение: 
полу, ноги широко разведены. в 

‚игрушку на полна таком расстоянии, чтобы ребенку 

ад ыло до нее дотянуться - нырнуть (фото 6). 

ли! “Достали игрушку со дна”, подняли 


Ра | 


Упражнение 4. 
К НАМ ПРИШЕЛ МОР- 


СКОЙ КОТИК. 

Тренируем руки, 
укрепляем мышцы 
спины. Исходное поло- 
жение: лежа на живо- 
те, ноги шире плеч, 
руки опираются ладо- 
нями об пол под клю- 
чицами (фото 4). При- 
думайте веселую ис- 
торию, почему “котик 
поднимает голову и 
выпрямляет ручки”. 
Что он видит вдалеке 
(фото 5)? 


‚оо оЗААИНИВИНЫЙ ___ | те, ноги шире плеч, 
- == = | руки опираются ладо- | 
` нями об пол под клю- | 
Упражнение 5. НЫРЯЕМ НА ДНО! | хицем 0те у ПОЗ 
Для чего? А чтобы достать игрушку или ракови- я 
думаите веселую ис- 
му. Упражмеуме ма гибкость. Исходное положение: | торию, почему “котик 
сидру ма полу, моги ммроко разведены. Положите | | а РЯ сха У 
” Ірасетозчоьыь мтобы ребонку поднимает лову и 


из нырнуть (ото 6)- аҲ 
грушку со дна", аа) 9 дЕ анан вдалеке 


Фото 6 | т" | 


х > 
ш" 
БТ 


Упражнение 6. ПОЛЕТЕЛИ! ПОВИСЕЛИ! 
Конечно, уточки не только плавают. Пора им уже 
лететь домой. Пусть ребенок ваш висит как можно 
| чаще везде, где только можно, и столько, сколько 
сможет (фото 8). Тренированные, удерживающие тело @ 
руки - это залог безопасности ребенка в нестандарт- | 
ных ситуациях. 
7 Когда руки окрепнут, можно предлагать ребенку, Е 
а держась за кольца, подниматься вверх по шведской р 
— стенке (фото 9). Упражнение развивает силу в руках, 
‚ координацию движений и укрепляет мыш- 


ЗАЛАТАТЬ 


\Весколько лет назад приезжала к нам в гости сестра с 
7-летним ребенком, который заболел здесь крапивницей, 
Глаз не видно - одни щелочки, а по всему телу такие 
“лепешки”, словно он голым по зарослям крапивы бегал. 
Вспомнила я, как когда-то, очень давно, меня лечили от 
этой болезни, и посоветовала сестре протопить баню, 
нарвать крапивы и, не запаривая ее, попарить () 
крапивным веником ребенка. Так она и сде- 
лала. Конечно, слез и крика было 
много. Но после такой “бань- 
ки" ребенок крепко 
уснул, а про- \ 
3 


снулся со- 
вершенно 
здоровым 
Вот уж прав- 
ду говорят - 
клин: клином 
вышибают 


Валентина 
КОВАЛЬСКАЯ. 
с. Чупино 
Алтайского 
края. 


ловую ложку растительного 
зью ожоги 2-4 раза в день. 


лопуха и “погреть" 


увидите, при т 
следов соверш 

А если вы никак не 
смазывайте лицо настоем 
высушенной травы 
Хочу предложить несколь- оо кк 


птов, ! П 


бытовой кварцевой лампой. В крайнем 


случае, продезинфицируйте сл 
ки, Старайтесь по возможности р 
аком способе лечения ран 
енно не остается: 

можете избавить л 
зверобоя. Насыпьте полный стакан 


| | хорошо бы обработать настоем трав - ромашки, чистотела, 
1 


зверобоя, за 


| Я врач-стоматолог с 
30-летним стажем. Поэтому и 
| хотела бы рассказать о том, 

как необходимо для сохране- 
| ния зубов соблюдать правиль- 
ное питание. Недостаток хотя 
| бы одного витамина, напри- 
мер Д, приводит к разруше- 
| нию тканей, к снижению их 
| прочности и в конечном сче- 
| те образуется кариес. Кроме 
| витаминов необходимо насы- 
щение тканей зубов молоч- 
ными продуктами, особенно 
творогом. Каждый человек 
должен съедать 500г творога 
в течение трех дней: за пер- 
вую неделю месяца, затем 
неделя - перерыв и снова тво- 
рожная диета. И так в течение 
всего весеннего периода, 
когда организм особенно ос- 
лаблен. Обязательно съедай- 
те за неделю 8-10 грецких 
| орехов. Ешьте 2 раза в неде- 
| лю каши > овсяную, гречне- 
вую, пшенную, рисовую. Обя- 


ПРЫЩЕЙ 


| 

| 

| 

| 

| Хочу поделиться испытан- 

' ным на себе средством от ожо- 
гов. Перемешайте один белок, 
столовую ложку сметаны и сто- 

масла. Обрабатывайте этой мах 

Перед тем как смазать ожог, его 


абым раствором марганцов- 
ану не перевязывать. Вот 
а быстро заживает, 


ся от угрей и прыщей, 


лейте водкой и настаивайте 
вы будете протирать лицо Этим 


знут, а кожа. станет эластичной и мяг- 


зательно введите в свой ра- 
цион фасоль, горох, овощи, 
морскую рыбу, черный хлеб, 
икру, заготовленные осенью 
ягоды: протертые с сахаром 
черную смородину, облепи- 
ху, клюкву, яблочные соки. 
Лучше всего, конечно, со- 
блюдать такой режим пита- 
ния. Утром выпейте 0,5 л чая, 
добавив в него ягодные соки. 
Это нужно для того, чтобы 
“смыть" пищевой налет с вор- 
синок стенок желудочно-ки- 
шечного тракта. В 11-12 ча- 
сов - завтрак: бутерброды, 
салаты, каши, творог - на ваш 
выбор. В 0,5 л чая добавьте 
по столовой ложке двух ви- 
дов ягод, протертых с саха- 
ром, чайную ложку меда, 
40-50 г любой настойки или 
коньяка. Это будет витамин- 
ный чай. В 14.30-15.30 вы- 


ЗУБАСТАЯ ДИ 


пейте 0,5 л чая : 
Можно с соком или’ 
ном. В 17.00-18.00 _ 
Первое и второе, Ком! 
запивать не нужно, так. 
любая жидкость 
пищу, которая в 
лучше всасывается в 
и способствует полноте. — 
После 20.00 часов вм 
сто ужина можно съ 
неограниченное к 
ство орехов, кураги, 
ма, любых фруктов, 
ви, выпить кефира, + 
хлеба. Е 
В результате такого. 
тания вы не набираете лиш- 
ний вес и насыщаете орга- 
низм всеми необходимыми. 
ему веществами. 29а 


Галина ЯМЩИКО! 
Яросла! 


Если у вас просто болят 
суставы, то это еще терпимо. 
А вот когда начинается воспа- 
ление, здесь хоть на Луну 
вой, хоть на стенку лезь - 
боль жуткая. В таких случаях я 
советую сделать компрессы. 
Столовую ложку свежей гор- 
чицы смешайте со столовой 
ложкой растительного ^ 
масла, поставьте на 
огонь и доведите до ки- 
пения. Как только смесь 
закипит, сразу же сни- 
мите с огня и в еще 
горячую массу добавьте 
столовую ложку меда. 
Еще раз размешайте - и 
мазь готова. 

Расстелите целло- 
Фановый мешочек на 
него положит ря 
женную в два раза, р 
мерно распределите по не 
мазь, наложите на боль- 
ной сустав, а сверху уку- 


ВЫЛЕЧИМ 
КОЛЕ 


| тайте теплым плато Е 


ловых ложек хвойных иголок, 
2 столовые ложки порублен- 
ного зеленого лука, 2 столо- 
вые ложки плодов шиповни- 
ка. Все высыпьте в эмалиро- 
ванную посуду, залейте лит- 
ром холодной воды и оставь- 
те настаиваться всю ночь. 
Пейте по стакану за 20-30 


ету: 


рна Ако ЧИ Рио и 2 
не перевязывать. Вот | | мите с огня и в еще 
е лечения рана быстро заживает, | | горячую массу добавьте 
тается. столовую ложку меда. 
ДЛО е можете избавиться от угрей и прыщей, | | Еще раз размешайте - и 
о рецептов, как залечить тре- ЗБЕ к: Масыпьте полный стакан | мазь готова. етой 
ШИНЫ ма пятках, доставляю. | И ИЕ а а йте и өлешочек, на 
щих много неприятностей. О чезнут, И фановы ожите марлю! сло- 
Вскипятите 4 столовые лож- о а раза, равно- 
| Ки растительного масла И. ЕРЕМИНА. пос. Тальменка Алтай Е д лите по ней 
58 топите о 102185 Кане аем лтайского края. | | мерно распреде о 
за Е Соне воска 2 ЕЕ ВЕ мазь, наложите на бол 
Е. | величиной с фасольку. Проки- М д ной сустав, а сверху УКУ- 
р \ і пятите еще минутку и дайте | 5 | | тайте теплым платком. 
- | | остыть немного (чтобы палец | Ш БЫ | 8, Компресс нужно держать 
без | } терпел). Потом всыпьте туда 7 || а 1552 ЧАСАЗАБОДЕ Поет 
осле растолченных в пыль (это обя- || | пенно утихает, а ен 
И меен) тает © о 
} цида и |1 - р 
ура. | до Е и и И ть еси После этого в течение часа | | МОЖНО пользоваться пег 
= ! потом добавьте 2 Я ЫЕ ив, очень податливый нельзя ничего есть и пить. Из | | СКОЛЬКО раз. Только хра- 
про к сырых све: | на все новшества и начина- трехлитровой банки слейте нить его надо в холо- 
 хо- и ое талЬно || а особенно в области здо- воду, залейте рис новой хо- дильнике, а перед 
Глу- тово. Также мазь Е тоя || Ровья; Не помню, кто принес лодной кипяченой водой и | |Употреблением = 
Ее б ри || Этот рецепт, но скоро все снова уберите в холодильник. | | подопревай- "ТК 
тя, и то еа ранах, ожогах, экземах. || каждое утро обсуждали ре- Итак повторяйте каждый день, | |16, положив 5)’ = 
ге ре- а а в 100 г спирта || зультаты “эксперимента”. пока весь рис не будет съе- на крышку Ф 
еток аспирина. Затем | | Заимствован он, скорее все- ден. кастрюли, вҳ =, 
панье добавьте туда пузырек йода и || го, из тибетской или китай- Результат поразителен. Я которой ки- минут до еды. Продолжайте 
анье. снова все перемешайте. Этой || ской медицины. похудела на 3З кг, вывелись | | ПИТ вода. принимать лекарствоздо тех 
‘целое смесью смазывайте потрескав- Возьмите столько столо- соли из организма, перестали | А если вам нужно поддер- рар: пока: недпозувствуєте 
шуюся кожу на пятках. || вых ложек риса, сколько вам хрустеть суставы, а опухоль на | | ать организм, попробуйте а ссоя лузше 
Смешайте столовую ложку || полных лет. Рис лучше брать колене из-за отложения солей | |СД@лать такой общеукрепля- Тамара КЛЕПАЛОВА. 
уксуса, 2 столовые ложки гли- || круглый. Засыпьте его в трех- прошла сама по себе. В об- | |ЮЩИЙ сбор. Возьмите 5 сто- г. Улан-Удэ, Бурятия. 


церина и ежедневно смазы- 
вайте пятки на ночь. Через 2-3 
недели все будет в порядке. 
Людмила БЕЛОГУРОВА. 
г. Сергиев Посад 
Московской обл. 


литровую банку, залейте хо- 
лодной кипяченой водой и 
поставьте в холодильник. Вода 
должна покрыть рис. Каждое 
утро, до 7 часов, берите из 
банки по столовой ложке риса, 
варите 2-3 минуты без соли и 
ешьте. 


щем, весь организм стал чув- 
ствовать себя как-то легче. 

Все наши женщины доби- 

лись разных результатов, но 

всем стало только лучше. 

Ирина БЫКОВА. 

г. Усолье-Сибирское 

Иркутской области. 


Камни ураты, оксалаты, 
фосфаты и карбонаты, “вы- 
ращенные” человеческим 
организмом в почках и моче- 
вом пузыре, доставляют по- 
рой много боли и неприят- 
ностей. Зачастую избавить- 
ся от них можно лишь хирур- 
гическим путем. Но, свое- 
временно посоветовавшись 
с врачом, иногда не поздно 
прибегнуть к травам-цели- 
телям. Ў 

Каждое утро глотайте 
перед едой чайную ложку 
семян льна или конопли. 
Курс лечения - 2 недели, 
‘затем сделайте недельный 
| перерыв, а потом снова по- 
вторите. 7 2 


Две чайные ложки: порош- 
ка шафрана залейте стаканом 


кипятка, настаивайте до. ох- 
лаждения и пейте по, столовой 
ложке З раза в день. 

Шесть чайных ложек травы 
сухоцвета залейте 3 стаканами 
кипятка, настаивайте час и пей- 
те по 3 стакана в день в пере- 
рывах между едой. 

Одну чайную ложку травы 
пестушки: настаивайте; 20 ми- 
нут, процедите и пейте утром 
за полчаса до еды. 

Две столовые ложки! цвет- 
ков липы мелколистной залей- 


те двумя стаканами горячей 
воды, кипятите 10 минут, пей- 
те по стакану на ночь. 

Две чайные ложки листа 
брусники, медвежьего уха или 
земляники залейте стаканом 


ПРОЧЬ! 


кипятка, настаивайте 10 ми- 
нут, пейте по полстакана 2 раза. 
в день между едой. 

Готовьте пищу на оливко- 
вом масле - ешьте больше ли- 
монов и клюквы: 

Вашим частым мясным 
блюдом должно стать следу- 
ющее; возьмите по 50 г сви 
ных почек, печени, 100 г 
риса, 200 г воды, 2 г имбиря, _ 


слабом огне строго, 
нут. Съедайте блюд‹ 
же день. | 


рисовичу 


конверт. 


Курс лечения - неделя, 
неделя перерыва, потом по- 
вторите. а 


Владимир ЧЕР! АШ 


аы 
Уерка 
тельно вложи 


май *2002 


она одета- 


модой, мы расскажем, что 
в этом сезоне должно быть 
в женском гардеробе, а 
чего там быть не должно. 
Итак, самое модное: 
Оборки, ленты и кру- 
жева. В моде слегка не- 
брежный французский 
романтизм. И действи- 
тельно, что лучше со- 
ответствует настрое- 
нию женщины вес- 
ной и летом, чем 
летящие юбки с 
многослойными 
оборками, 
кружевами и 
воланамии 
тончай- 


ЕТО ВАМ К ЛИЦУ 


На дворе весна - само 
долгожданное лето - 


ь особенно красив 
о ‘женщиной впечатление во многом зависит от того, во что 


Современная мода вполне бисером и стразами по гипюру. —неровных подолах, 
либеральна - носите то, что 


вам идет, и вас будут считать занимая все более и более ~ рах с одним рука- 

стильной, и все же хочется сильные позиции. Особенно вом, косых выре- 
быть в курсе последних нови- актуальны джинсовые костю- зах. 

нок модной индустрии. Тем, мы, но если в прошлом году Цветы. В этом 

кто стремится шагать в ногу с акцент делался на брючных ва сезоне они буке 

75е 3 вально повсюду: на 

Э : юбках, майках, 


е прекрасное время года, вскореее сменит 
пора отдыха и отпусков. В это время хочется 
ойи привлекательной, а, как известно, произ- 


Джинса. Остается в моде, майках и джемпе- 


блузках и даже 
брюках. Особенно 
актуальны искусст- 
венные цветы - 
Р большие и яркие, 
они сегодня при- 
калываются нетоль- 
| ко на костюмы, но 

ч и на свитера, коф- 
ты, рубашки и даже 
майки. Цветы так- 
же присутствуют на 
а сумках и обуви и в 
| ац р бижутерии. 
| 


Ы 


Яркие и полосатые бү 
ки. Что будет дальше - пок 
неизвестно, нона весну и ле 
брюки нейтральных и пастелі 3 
ных тонов запираются в шка- 
фу. Им на смену приходят жиз 
нерадостные яркие брюки, 
среди которых безусловны: 
лидерами являются джинсы 
кожаные штаны. Самые 
альные цвета - солнечный 


риантах, то в этом сезоне 
безусловным лидером яв- 
ляется юбочный костюм. тей Ярко розе 
Синий цвет по-прежнему, \ вый, красный, би 
моден, но первенство те- А травянистый 

адлежит всем от- у б, к р 2 
тенкам бежевого цвета. Учи- В еще об одном 
тывая последние веяния, | а О 
жинсовая ОА И Помните, что в этом сезо- | 
делываетоя вышивкой, кру- | не юбки должны быт о 
жевами, вставками и аппли- | боны 
|  кациями, часто контрастны: | пояса - ‘шибок 
ми, оборками и стразами. | м 


риантах, то в этом сезоне 
безусловным лидером яв- 
ляется юбочный костюм, 
Синий цвет по-прежнему 
моден, но} первенство. те- 
перь принадлежит всем от- 
тенкам бежевого цвета. Учи- 
тывая последние веяния, 
не одежда также от- 
жевами ыы Ша. 

‚ вставками и аппли- 


шие блузы с рюш 
ми? Любая вещь 
таким образом, 

оттенок очарован 
ТИ. А если у 


ами и лента- 
‚ отделанная 
приобретает 
ия и нежнос- 
честь, что в этом 
сезоне в одежде преобладает 
пастельная гамма - серо-розо- 
ВЫЙ, кремовый светло-голу- 
бой, полынный цвет, - то обор- 


ки, ленты и кружева 
идеально подчеркнут 
лческое на- 
оение каждой 
женщи - 
ны 
Гипюр и 


актуальные. ма- 
териалы. Сегод- 
ня их использу- 
ют не только в 
вечерней, но и 
повседневной 
одежде. Черные 
гипюровые коф- 
точки и черные 
же широкие 
двухслойные 
| юбки - верхний 
(слой изтафты или 
гипюра, нижнии 
| из трикотажа 

являются обще- 
признанными хи- 
тами сезона, Ве- 
чером исключи- 
| тельные модни- 
цы могут обла- 
читься в гипюро- 
вые брюки- 
стрейч. Модны и 
всевозможные 
| вставки и аппли- 
кации из гипюра, 
| а также вышивка 


кациями, часто контрастны- 
ми, оборками и стразами. 

Геометрический ри- 
суноки асимметрия. Вос- 
поминания. О далеких семиде- 
сятых. Ромбы, треугольники, 
прямые линии, абстрактные со- 
четания геометрических фи- 
гур; зачастую контрастных, - 


неотъемлемые 
элементы этого 
сезона. Осо- 
бенно актуаль- 
но сочетание 
голубого, бело- 
го и бежевого. 
Любовь к ост- | 
рым углам ичет- 
ким линиям 
проецируется и 
на фасоны: в 
моде летящие 
юбки с неров- 
ными “рваны- | 
ми” подолами, 
большие ост- | 
рые; воротники, | 
треугольные и 
прямоугольные 
вырезы. Стрем- 
ление к асим- 
метрии, в свою 
очередь, нашло 
выражение в 


Платья. Вернулись в моду 
после длительного отсутствия, 
и теперь каждая женщина про- 
сто обязана обзавестись лег- 
ким женственным платьем из 
летящей ткани. Самыми акту- 
альными считаются платья из 
шифона и крепдешина, с аб- 
страктным или цветочным ри- 
сунком, а если однотонные, то 
многослойные, с неровным 

“рваным” подолом, широ- 
кой. юбкой и облегающим 
верхом. Выглядит это 
платье удивительно 
7 женственно и утон- 
` ченно. Если вы старае- 
тесь идти в ногу с модой, 
летом без такого 


платья вам не 
обойтись. 
Рубашки. На- 


ряду с “крестьянс- 

кой” блузкой одна 

из самых актуаль- 

ных вещей в гар- 
деробе. Всевоз- 
можные дизайнер- 
ские находки - вы- 
шивка бисером, 
гипюровые встав- 
ки, рюши, воланы, 
удлиненные рука- 
ва, стразы и раз- 
резы - сделали ру- 
башку интересной 
и даже шикарной. 
Ее носят днем и 
вечером, с джин- 
сами, строгими 
брюками, Шорта- 
ми, легкими юбка-_ 
ми и кожаными 

штанами, прикалы- 


лидерами являются джу 
кожаные штаны. Самые 
альные цвета - солнечный; 
тый, ярко-розовый, оранже 
вый, красный, бирюзовый. 
травянистый зеленый. Да, и | 
не забудьте еще об одном 
хите сезона. - брюках с ве 3 


не юбки долж ьс 
бодными и чуть ниже колена 
пояса - широкими, блузки 


нутыми на дополнитель 
пуговку, но самое главное, 
глаза должны блестеть, а гу 
улыбаться, И тогда все, что 
вас надето, будет сидеть 
рошо. 


Наталья ЕГ `ОРУШКИ 
стили 


ее РЯ 
я А ст раз | | 18-й ряд. Ширина кай- рете 
с 1-гопо 9-й ряд, а 3 мы составляет 13 см. ИР 
затем повторите со Е р 
2-го по 9- -й ряд. Ко- - 
личество мотивов 
зависит отнеобхо- 


© 


- , 
е 
# 
- Димой длины кай- . " 
_бранже- | мы. Ширина кай- | | 
›зовый и мы составляет 

й. Ва, и 


Б! 


== | 


я 


края 
ввяжите 2 столби- | 
ка без накида, 3З | 
| пико и 2 столбика 
х сез макида: 


= — 
—— 
——- 
реет 


О О а, 
>, агубы | { |- 1 
что на | | ено о ое 
деть хо- | 
| УЗОР 3 
КИНА, | | Свяжите цепочку из 48 воздушных петель плюс з 
| 


А | воздушные петли подъема, затем вяжите по схеме один 
илист- раз с 1-го по 9-й ряд, а затем повторяйте со 2-го по 9-й 
ряд. Ширина каймы составляет примерно 11 см. 


а. 9 
УЗОР № 5 2, 
Свяжите цепочку из воз- $ К РА З 
душных петель, число кото- 5 2 У 
рых должно быть кратно 14, 6 .· 


плюс воздушная петля плюс г ое 
воздушная петля подъема. 


Далее вяжите согласно схе. 4: Ї: ты а 
с: М Ио 
т Прежде чем кайму а НИР ПАТОК 
шить к ткани, намочите обе 
р ж рт тар тоне ТИТОМ АА 
Е я | аа д Ф м раппорт 
в р УЗОР № + ИЕЛ В 6 
$ || Свяжите цепочку из воздушных петель, число 9; {| обходимо для того, чтобы избежать разницы в. 
которых кратно 15, плюс воздушная петля плюс 222)" | Осталось сделать петельку. Она вяжется сто 
] воздушная петля подъема. Далее эту цепочку обвя- 520 одним накидом на цепочке из 30-35 воздуш 
| жите по схеме. Ширина полученного узора пример- 
1 


но 6 см. 


и пришивается к ткани. 


Е А А лр УСЛОВНЫЕ ОБОЗНАЧЕНИЯ 


(5\ 


- соединительный 
столбик 


а 
И 
1] 
11 
У 


| - столбик без накида 


| 
| 
| 
НИ 
у 


арша из баранины, 300 г 
репчатого лука, 5 картофе- 
лин среднего размера, 1 кг 
пшеничной муки, 800 г ке- 
Фира или простокваши, пе- 
| рец, чайная ложка соды, соль 
по’ вкусу. 

Из муки, кефира, соды и 
соли замесите тесто. Дайте 
полежать 30 минут, а затем 
разделите на 10 шариков. 
Раскатайте шарики в ле- 
пешки толщиной 1 см. Одну 
лепешку равномерно по- 
кройте фаршем с луком, по- 


Саида ЯДИЛБИЕВА. г. Кизилюрт, Дагестан. 


ложите разрезанную на тон- 
кие кружочки картофели- 
ну. Сверху накройте вто- 
рой лепешкой и защипите 
края. Таким же образом 
приготовьте ос- 
тальные чуду. 
Сверху можно 
смазать майо- 
незом или сме- 
таной, и запе- 
ките в духовке. 


КОЛБАСА ИЗ ПЕЧЕНИ 

ПО-ДАГЕСТАНСКИ 

Подготовьте баранью пе- 
чень, 200 г бараньего жира, 
100 г риса, З картофелины, 
3-4 головки репчатого лука, 
тмин, соль по вкусу и 2 тол- 
стые бараньи кишки. 

Печень, картофель, жир, 
лук пропустите через мясо- 
рубку. Затем к полученной 
массе добавьте рис, тмин, 
соль по вкусу, полстакана 
теплой воды для сочности 
фарша. Полученной массой 
наполните кишки, завяжите 
ниткой. И варите 40 минут 
после закипания. 


207 желатина залейте ста- 


холодной кипяченой 
КИ поставьте на оламе ира, 


Все наши друзья в вос- 
торге от наших коврижек, 
а весь секрет в том, что у. 
нас они еще ни разу не 
повторились. Готовятся 
они так. Смешайте яйцо, 
стакан. секарното песка, 
о т 


ренья ; и полстакана креп- 
кого чая. Через 25 минут 
вы достанете из духовки 
готовую коврижку. 


СПАГЕТТИ 

“А-ЛЯ КАРБОНАРА” 

Возьмите 400 г спагетти, 
по 100 г шпика,`ветчины, мас- 
ла, полстакана тертого сыра, 4 
помидора, 3 яйца, 2 столовые 
ложки сливок, 150г шампинь- 
онов, черный! молотый перец, 
| соль. 
| Шпик мелко нарубите, об- 
жарьте на нем ветчину, до- 
бавьте ломтики помидоров, 
порезанные на небольшие ку- 
| сочки грибы (если для приго- 
| товления используются сухие 
| грибы, их предварительно за- 
| мочите на 1-2 часа). Тушите до 
| готовности. Яйца взбейте со 

посолите, поперчи- 


сливками, 
те, влейте томатный соус, до- 
| ведите до кипения, но не ки- 
| пятите. Спагетти отварите, 
| процедите, смешайте с мас- 
лом, тертым сыром, залейте 
соусом, 


в брак. 


“БОЛОНЬЯ” 

Приготовьте 400 г спагет- 
ти, 4 столовые ложки расти- 
тельного масла, З столовые 
ложки томатной пасты, пол чай- 
ной ложки красного молотого 


перца, лимонный сок, соль. 
Для клецок; 250 г рубленого 

мяса, 2 яйца, 3 столовые ложки 

панировочных сухарей, лукови- 


УГ РА 
(7 > | | у } 
| А 
Солнечная Италия и ее прекрасные повара пода- 
рили мировомукулинарному искусству чудесное 6блю- 
до - спагетти, котороенарядуспиццейпрочно вошло 
и в наше меню. В Италии умением искусно пригото- 
вить спагетти исоусыкним должна владеть не только 
опытная хозяйка, но и каждая девушка, вс тупающая 


хара, бульонный кубик, зубчик 
чеснока, зелень петрушки. 
Луковицу мелко порубите, 
поджарьте на оливковом мас- 
ле. Колбасу или колбаски мел- 
ко нарежьте. Смешайте лук, 
фарш, кусочки колбасы, пани- 
ровочные сухари и яйцо, до- 
бавьте измельченную зелень 
петрушки, поперчите, посо- 
лите. Из этой массы сформи- 
руйте 24 фрикадельки, под- 
жарьте их на оливковом масле 
до золотистой корочки. Выло- 
жите в миску. Вторую лукови- 
цу измельчите, поджарьте на 
масле до золотистого цвета. 
Добавьте измельченный чес- 
нок, жарьте вместе, постоян- 
но помешивая, примерно ми- 
нуту. Добавьте помидоры с 
соком, сахар, бульонный ку- 
бик, поперчите, посолите. 
Доведите до кипения, поло- 
жите фрикадельки. Томите на 


с МАКА 


Ле ВАЛ 


слабом огне 15 минут, не на- 
крывая крышкой. В конце до- 
бавьте измельченную зелень 
петрушки. Отварите спагетти, 
и смешайте с фрикадельками. 


СПАГЕТТИ 

С БАКЛАЖАНАМИ 

На 500 г спагетти потребу- 
ется 2-3 баклажана. зелень 


четверть стакана горя 
воды. Этот соус не н 


вых ложек сливок, 
го сыра, Д90 гсалі 


щшайте. В расти) А 
обжарьте зарезани 
ками сало. Чесно 
добавьте к салу. - 


измельчите. М! 
сельдерей обжарь 
тельном масле до 
овощи выложите 4 
жарьте на сильна 
золотистого цвета. Тс 
соком выложите на с! 
ку с фаршем, добавьте 
ную пасту, бульонный 
сахар, измельченный 
душицу, черный пе 
лите. Томаты разо! 
перемешайте, дог 
кипения. Томите т 
Готовый соус пось 
нью петрушки: 


“ПЕСТО” 

Для этого блюда 
стакана зелени базил 
четверти стакана олив 
масла и тертого сыра, 2 
ловые ложки орехов фун 
пол чайной ложки со. 
смешать в миксере, д 


= 


ча 


они так. Смешайте яйцо, 
стакан сахарного песка, 
столовую ложку меда, ще- 
потку соды, 1,5 стакана 
муки, столовую ложку ва- 


ина 
ной кипяченой 
‚и оставьте на час набу- 
ть. Затем поставьте каст- 
рюльку на огонь, чтобы жела- 
тин растворился, но не заки- 
пел. Всыпьте стакан сахара, 
хорошо размешайте и до- 
бавьте 1,5 л ряженки или ва- 
ренца. Все хорошо переме- 
шайте. На крупной терке на- 
трите 3 банана, добавьте в 
основную массу. Еще раз 
перемешайте, разлейте по 
стаканчикам, остудите и по- 
ставьте в холодильник. 
Впрочем, таким же обра- 
зом можно готовить не толь- 
ко банановый, но и любой 
другой фруктовый или ягод- 
ный йогурт в зависимости от 
того, какой вкус вам больше 
нравится. 


готовую коврижку. 


А так как в нашем погре- 
бе более 15 сортов варе- 
нья, а сортов чая сейчас 
сколько угодно, то и выпеч- 
ка получается всегда разно- 
го цвета и с разным вкусом. 
Остывшую коврижку можно 
разрезать на коржи и про- 
мазать кремом или варень- 
ем. 

Таким образом, по од- 
ному рецепту вы можете 
хоть каждый день готовить 
новое угощение, 


Елена КРЫЛОСОВА. 
с. Елово 
Пермской области. 


Владимир ЕЛМАНОВ. 
г. Карасук 
Новосибирской области. 


| 


ДАДА 
Приготовьте 400 г спагет- 
ти, 4 столовые ложки расти- 
тельного масла, 3 столовые 


ложки томатной пасты, полчай- 
ной ложки красного молотого 
перца, лимонный сок, соль. 
Для клецок: 250 г рубленого 
мяса, 2 яйца, 3 столовые ложки 
панировочных сухарей, лукови- 
ца, по 2 столовых ложки мелко 
нарубленной зелени петрушки 
и тертого сыра, тертая цедра 
лимона на кончике ножа, чер- 
ный молотый перец, соль. 
Спагетти отварите в подсо- 
ленной воде, откиньте на дур- 
шлаг. Растительное масло ра- 
зогрейте на сковороде, до- 
бавьте томатную пасту, сними- 
те с огня, поперчите, посоли- 
| те, добавьте лимонный сок. 
| Готовый соус перемешайте со 


ч „Этот торт пекла моя мама (ей сейчас 90`лет), а потом 


с 

| в пала Угощать им своих родных и знаксмых. Он прост 
у 1А] < 9 к . 

В духов ений и ценен тем, что коржи нужно выпекать не 


[ удобнее“ а на сковороде. Бывают ‘случаи, когда это 


| 

солга - разотрите с половиной стакана сахара и 4 
Соли, соды, 4 Жками сливочного масла. Добавьте немного 
[ лось 7058 4 = Вабитых белка и муки столько, чтобы получи- 
| выпекайть с тесто Тонко раскатайте, вырежьте лепешки и 
| Пригот С двух сторон на сковороде. Д 

Г 1,5 стак Овьте заварной крем. Два желтка разотрите 
ного ана сахара, добазьте 2 столовые ложки сливоч- 
масла и 4 столовые ложки муки, 300 г молока. 
Вскипятите 700 г молока, побтоянно помешивая, влейте 
приготовленную смесь и, не переставая мешать, варите 
крем до загустения. Один корж ра?9мните в крошку для 
посыпки, а остальные промажьте м Верх торта 
посыпьте крошкой. Поставьте на н Ф222 
место. Эльза ВА 


ой 
г. Оленегорск Мурманск част. 


спагетти. 

Клецки: из указанных ком- 
понентов приготовьте фарш, 
сформируйте из него клецки 
| величиной с грецкий орех, 
| отварите в соленой воде в те- 
| чение 10 минут и подавайте 
вместе со спагетти. 


СПАГЕТТИ 

ПО-ДЕРЕВЕНСКИ 

Необходимые продукты: 
300 г спагетти, 2. дольки чес- 
нока, корень петрушки, 7 по- 
мидоров, тертый сыр, сливоч- 
| ное масло, молотый черный 
| перец, соль. 

Спагетти, сваренные в под- 
| соленной воде, процеженные 
| и промытые, смешайте с тер- 
| тым сыром и заправьте соусом. 
! Для его приготовления чеснок 
и петрушку измельчите, об- 
жарьте в сливочном масле до 
золотистого цвета. Добавьте 
нарезанные помидоры, попер- 
чите, посолите. 


СПАГЕТТИ С ОСТРЫМИ 
ФРИКАДЕЛЬКАМИ 
Возьмите 500’г спагетти, 
соль. Для фарша - 300 г любой 
острой колбасы или колбасок, 
300 г фарша, панировочные 
сухари, луковица, яйцо, зелень 
петрушки, оливковое Масло, 
Для соуса: 2.банки (п0 500 г) 
консервированных томатов. 
луковица, 2 чайные ложки са: 


слазум лпе 192 мипуі, пе пая 
крывая крышкой. В конце до- 
бавьте измельченную зелень 
петрушки. Отварите спагетти 
и смешайте с фрикадельками. 


СПАГЕТТИ 

С БАКЛАЖАНАМИ 

На 500 г спагетти потребу- 
ется 2-3 баклажана, зелень 
петрушки, растительное мас- 
ло, тертый сыр, черный моло- 
тый перец, соль. 

Баклажаны нарежьте лом- 
тиками, посолите, через час 
слейтевыделившийся сок, под- 
жарьте в кипящем раститель- 
ном масле. Готовые баклажа- 
ны выложите на бумажную сал- 
фетку, чтобы убрать лишний 
жир. Затем положите на та- 
релку, поперчите, посолите, 
посыпьте измельченной зеле- 
нью петрушки, заправьте рас- 
тительным маслом. В подсо- 
ленной воде отварите спагет- 
ти, процедите, промойте, пе- 
ремешайте с баклажанами, 
посыпьте тертым сыром. 


СПАГЕТТИ В ЗЕЛЕНОМ 

СОУСЕ 

Возьмите 500 г спагетти, 
зелень петрушки, 5 столовых 
ложек оливкового масла, 50 г 
тертого сыра, соль. 

Зелень петрушки измель- 
чите, перемешайте с оливко- 
вым маслом, посолите. Спа- 
гетти отварите в подсоленной 
воде, процедите, промойте, 
заправьте приготовленной 
смесью и тертым сыром. 


СОУСЫ ДЛЯ СПАГЕТТИ 


“БОЛОНЬЕЗ” 

Потребуется: 2 столовые 
ложки оливкового масла, 2мор- _ 
ковки, крупная луковица, ко= 
рень сельдерея, 500 г фарша, 
зубчик чеснока, 500 г консер- _ 
вированных томатов, 2 столо- г 


, вы 
вые ложки томатной Ес 2 ни 


чайные ложки сахара, ку! 
бульона, чайная ложка’ 
зелени душицы, четве 
кана измельченной зел 
рушки, чайная ложк 
молотого перца, 

Морковь на 
мелко нарубит 


кон тонко порежьте, сме 
те, поджарьте на оливко! 
масле. Добавьте консерви 
ванные помидоры, лавр 
лист, черный молотый 
и держите на маленьком . 
не менее 2 часов. 


жих помидоров, 2 луковиї 
2 столовые ложки растителі 
ного масла, 5 толченых зубч 
ков чеснока, 200 с 
пасты, по Столовой; 
орана и базилика, 
лист, 2 чайные 


Б Д АА. 
зубчик чеснока, 
лотый перец, ‹ 
Яйца взбейте со 
ми, посолите, попер 
бавьт с 
шай А 
ьте : 

И а. Чеснок поруб 


добавьте к салу: 

Этот соус подают кл 
макаронным изделиям, | 
рые сначала перемешь 
салом, затем заливают 
но-сливочной смесью. 
сыпают тертым сыром. = 


ИТ 
а 


“МАТРИЧАНО” _ аг: 
Приготовьте по 250 г лука 

и бекона, килограмм ко 
вированных помидоров, 
ровый лист, оливковое 
ло, черный молотый пе 
Лук мелко порубите, 


“НЕАПОЛИТАНСКИЙ 
ТОМАТНЫЙ СОУС” _ 
Возьмите килограмм све- 


жовь, лук и 


ПИРОЖКИ ЖАРЕНЫЕ 
Вам потребуется 1 л ке- 
фира и примерно 850 г блин- 
ной муки. 

Начинка может быть лю- 
бой - вареная морковь, кар- 
тошка с жареным луком, по- 


| 
но перемешайте, добавьте | 


чайную ложку соды, гашенной 


лимонным соком или двумя | 
каплями уксуса, осторожно пе- | 
ремешайте. Понемногу до- | 
бавьте 3 стакана муки и заме- | 
сите тесто. Отщипните кусо- | 


|ЕНТСК 


те в расти- видло, Замесите тесто, сразу чек теста размером со спичеч- 
мягкости. В же вылепите небольшие пи- ный коробок и положите в 
Фарш, об- рожки и обжарьте их с двух морозилку. | 
ом огне до сторон в глубокой сковороде Форму для выпечки смажь- | 
. Томаты с в кипящем подсолнечном те маргарином и выложите | 
а сковород- масле до розово-коричнево- калькой. На кальку поместите | 
вьте томат- го цвета. тесто, по краям сделайте бор- | 
ный кубик, 
ый чеснок, 
рец, посо- ВА 
мните, все 
ведите до ДОМАШНИЕ ДРОЖЖИ тик, чтобы начинка не растека- 
15 минут. Стакан муки`смешайте со лась, Для начинки натрите вме- 
пьте зеле- стаканом теплой воды и от- сте с кожурой большой лимон, 
ставьте на 5-6 часов. Затем добавьте 2 столовые ложки | 
добавьте стакан любого пива сахарного песка, перемешай- | 
и столовую ложку сахарного 15 
а нужно: 2 песка. Хорошо размешайте и Выложите на тесто начинку | 
илика, по поставьте в теплое место. из лимона с сахаром, посыпь- | 
ливкового Полученную дрожжевую те корицей и сверху натрите | 
ра, 2 сто- массу используйте, как обыч- на терке кусочек теста из хо- | 
в фундук, ные дрожжи. Тесто получится лодильника. | 
соли. Все очень пышным. Эти дрожжи В течение 5 минут разог- | 
‚ добавив могут долго храниться в холо- рейте духовку, поставьте на | 
` | дильнике или погребе и не верхнюю полку противень и | 
" потеряют своих свойств. убавьте! огонь до 100 граду- | 
9 Г сов. Через 25 минут выньте и | 
; Ие ФРУКТОВОЕ ПЕЧЕНЬЕ разрежьте на квадратики итре- | 
а Для его приготовления по- угольнички. Такое печенье не | 
горячей требуется стакан сахарного черствеет неделю. | 
нагрева- песка, яйцо, по 2 столовых 
олодным ложки майонеза и картофель- Надежда ИВАНОВА. 
ного крахмала, 250 г размяг- _ г. Лобня 
ченного маргарина. Тщатель- Московской области. 
3. 
6 столо- н 
а любой праздник я готовлю 


еченье - шарики. 
их очень прост, а смот- 
ни оригинально и хороши 


ДЕТСКИЕ 


Более пятидесяти лет назад на- 
чалась трудовая биография Вален- 
тина ЖИТАРЕВА. Долгие годы про- 


работал он в посольствах Советско- 


соого етан ШАРИКИ 


хара, добавьте стакан сметаны, чайную ложку. 
ды, п еша П З 


го Союза в различных странах мира. 


Ему приходилось обслуживать зва- 
ные.об. 


вом и клюквой, можно приготовить 
на обычной московской кухне. 
Курицу разделайте, мясо хорошо | 
отбейте, нафаршируйте черносли- 1 
вом без косточек и клюквой, прова- \ 
ренными до мягкости. Сформ 


С 


ешивают с 
вают сыр- 
25Ю и по- 
ром. 


250 г лука | 
им консер- | 
оров, лав- 
овое мас- | 
ый перец. 
убите, бе- | 
е, смешай- | 
оливковом | 
онсервиро- | 
‚ лавровый | 
отый перец | 
2ньком огне 
}. 


АНСКИЙ 
СОУС” 
грамм све- 
› луковицы, | 
раститель- | 
ных зубчи- | 
- томатной | 
пожке май- | 
лавровый | 
ки сахара, 
рец. соль. 
ите, мел- 
идельчите, 
ги в боль- | 
оьте еще 
помеши- 
порн, то- 
я, лавро- 
узерчите. 
до кие 
тушите 
е перо 
трите 


_ На любой праздник я готовлю 
детям это печенье - шарики, 


Добавьте 3 стакана муки, 
енного жира, замесите крутое 
© теста скатайте шарики раз- 


мером чуть больше крупной вишни, выложите их на смазанный 


ются в магазине. 


ХЛЕБ С ОТРУБЯМИ 

На 200 г воды возьмите 
5 г дрожжей, по 100 г отру- 
бей и ржаной муки, сливоч- 
ное масло для смазки формы. 

„Дрожжи разведите в 100 г 
теплой воды, добавьте 50 г 
муки и тщательно вымесите, 
после чего поставьте на 30 
минут в теплое место. Когда 
опара поднимется, всыпьте 
Остальную муку и отруби, вы- 
месите, снова подержите в 
теплом месте 30-40 минут, 
Затем выложите тесто в фор- 
Му, смазанную маслом, дай- 
те подняться и выпекайте, 


ГОРОХОВЫЙ СУП 

С ОТРУБЯМИ 

На 5 стаканов мясного 
бульона возьмите по три чет- 
верти стакана гороха и пше- 
Ничных отрубей, 3 средних 
помидора, среднюю лукови- 
цу, 2 столовые ложки расти- 
тельного масла, 

Горох залейте водой для 
набухания на 3-4 часа, затем 
слейте воду. Положите его в 
кипящий несоленый бульон, 
одновременно всыпьте от- 

уби и варите до тёх пор, 
‘пока горох не станет мяг- 
ее нарезанный лук 
слегка обжарьте, положите 
помидоры, очищенные от 
кожицы, и подержите на 
огне 5-7 ит `Заправьте 
суп пассер ными овоща- 
ми, посолите, варите еще 
10 минут. Этот суп можно 


Я хочу поделиться рецептами блюд с добавле- 
нием отрубей. Они особенно полезны больным 
сахарным диабетом, ожирением. Отруби прода- 


готовить и вегетарианским - 
на воде или на овощном отва- 
ре. 


ФАРШИРОВАННЫЙ 

ПЕРЕЦ С ОТРУБЯМИ 

Вам потребуется 8 сладких 
перцев, половинка отварной 
курицы, полстакана пшенич- 
ных отрубей, треть стакана 
сухого риса, 4 средних поми- 
дора, столовая ложка расти- 
тельного масла, средняя луко 
вица, зелень петрушки, чер- 
ный перец, соль. 

У перца удалите семена, 
опустите его на З минуты! в 
кипящую воду, откиньте на 
дуршлаг и остудите. 

Обжарьте мелко нарезан- 
ный лук вместе с измельчен- 
ными и очищенными от кожи- 
цы помидорами, Добавьте мясо 
курицы, пропущенное через 
мясорубку, отварной рис, от- 
руби и зелень, посолите, по- 
перчите, хорошо вымешайте. 
Наполните приготовленным 
фаршем перцы и уложите их В 
один ряд в сотейник, залейте 
соусом, накройте крышкой и 
поставьте в духовку на 30-40 
минут, 

Для помидорного соуса с 
зеленью возьмите 6 средних 
помидоров, 2 столовые ЛОЖКИ 
отрубей, луковицу, сладкий 
перец, маленькую головку чес- 
нока, по чайной ложке пше- 
ничной муки и сахарного пес- 
ка, 2 столовые ложки расти- 
тельного масла, любую зелень. 


Обжарьте на масле мелко 
нарезанные лук, перец, до- 
бавьте очищенные от кожицы 
и измельченные помидоры, 
чеснок и смешанные с мукой 
отруби. Тушите все вместе на 
небольшом огне 15 минут, не- 
прерывно помешивая. В кон- 
це положите в’ соус соль, са- 
хар, мелко нарезанную. зе- 
лень. 


КАПУСТНАЯ 

ЗАПЕКАНКА 

С ОТРУБЯМИ 

На килограмм свежей капу- 
сты возьмите: стакан пшенич- 
ных отрубей, 2!яйца, полстака- 
на молока, 2 столовые ложки 
сливочного масла и столько же 
тертого сыра. 

Капусту нашинкуйте со- 
ломкой и потушите, добавив 
молоко, до полуготовности. 
Помешивая, всыпьте отруби, 
закройте крышкой, Когда ка- 
пуста станет мягкой, охладите 
ее немного, добавьте сырые 
яйца, посолите и тщательно 
перемешайте. Выложите мас- 
су в смазанную маслом глубо- 
кую сковороду, сверху по- 
сыпьте тертым сыром, полей- 
те растопленным маслом и за- 
пекайте, пока на поверхности 
не образуется поджаристая 
корочка, Подавайте со смета» 
НОЙ, 


ГОЛУБЦЫ С ОТРУБЯМИ 
Возьмите 8 больших капу- 
стных листьев, 250'г говядины, 
100 г свежих грибов (можно и 
сушеные, только тогда грибы 
надо заранее замочить), луко- 


Более пятидесяти лет назад на- 

| “лась трудовая биография Вален- 
тина ЖИТАРЕВА. Долгие годы про- 
работал он в посольствах Советско- 

Й го Союза в различных странах мира. 
Ему приходилось обслуживать зва. ыми до 
"ные обедь: для президентов и членов те шницель Опустите в смея 
правительства и парламента. Одно 

і из его фирменных блюд - куриный 


«#0. 


осины 


вом и клюквой, можно пр 
на обычной московской к 
Курицу разделайте, мяс, 


отбейте, нафаршируйте · 
вом без косточек и клю 


лока и яйца, запанируйте емухе и 
сухарях и жарьте ма сковороде др | 
готовности. 1 


> т тн вап юта иин пио итв пиш нап ини пашан ина ан а а а аа а ар 


ИН 


_ ВКУСНЫЕ ОТРУБИ 


вицу, три четверти стакана от- 


рубей, 2 столовые ложки мар- 
гарина, столовую ложку томат- 
ной пасты, зелень укропа, пет- 
рушки, сельдерея (2 столовые 
ложки), соль, черный перец. 
Для соуса возьмите полста- 
кана молока, по столовой лож- 
ке муки и сливочного масла, 2 
столовые ложки острого то- 
матного соуса. 
Капустные ЛИСТЬЯ опустите 
в кипяток на 5 минут, затем 
выложите на дуршлаг. 
Приготовьте фарш: мелко 
нарезанные луки грибы слег- 
ка обжарьте на масле, поло- 
жите на сковороду пропущен- 
ное через мясорубку мясо и 
прожарьте 5 минут. Затем до- 
бавьте томатную пасту, отру- 
би, соль и перец, жарьте еще 
10 минут. В эту же сковороду 
положите 2-3 ложки приго- 
товленного соуса, зелень. На 
каждый капустный лист поло- 
жите порцию фарша и завер- 
ните его. Голубцы уложите в 
глубокую сковороду, полейте 
растопленным маргарином и 
поставьте в духовку на 10-15 
минут. Румяные голубцы за- 
лейте соусом и вновь поставь- 
те в духовку на 30-40 минут. 
Запекайте при температуре 
180 градусов. Я 
Соус для тушения готовит- 
ся таким образом: муку разо- 
трите с размягченным маслом 
и разведите теплым молоком, 
непрерывно помешивая 
грейте полученную см‘ 
мешивая, пока не з 
добавьте ост! 
и посолите, 


ЗАПЕЧЕННЫЕ РЫБНЫЕ 

КОТЛЕТЫ 

На 300 г филе рыбы (трески, 
щуки, морского окуня) вам по- 
требуется три четверти стакана 
молока, столько же отрубей, 
яйцо, по 2 столовых ложки сли- 
вочного масла и тертого сыра. 

Рыбное филе пропустите 
через мясорубку вместе с 
предварительно запаренны- 
ми отрубями. Добавьте яйцо, 
размягченное сливочное мас- 
ло, молоко, посолите и хоро- 
шо вымешайте. Сделайте кот- 
летки, положите их на сково- 
роду, посыпьте тертым сы- 
ром, сбрызните маслом и 
поставьте запекать в духовку 
на 20-25 минут. 


нюю морковь, смеша! 
20 г меда, 


ложкой запаренн 
Очень полезно э 


Тест охватил все разнооб- 
разие представленных на рын- 
ке конструкций: традицион- 
ные вкладыши, классические 
открытые и модные нынче 
большие закрытые наушни- 
ки. 

Внутри каждой из этих 
групп наушники порой суще- 
ственно отличаются друг от 
друга. Так, модель Ѕопу МОВ- 
АЗА можно определить как 
“вкладыши с жестким оголо- 
вьем” (оголовье легко скла- 
дывается). Другая модель той 
же фирмы - ЕО 238 - это вкла- 
дыши с выступающей каме- 
рой, по форме повторяющей 
ушную раковину, и за счет 
этого более плотно прилега- 
ющие к ‘ушам. 

Открытые наушники раз- 
нятся прежде всего оголовь- 
ем. Например, у Ко$5 оно 
классическое, у Ѕопу ©73 - 
гибкое, а у РЬрз Н$501 - 
дуга на затылке. Есть модели, 
у которых оголовья вообще 
нет. Так, Рһіірѕ Н5460 кре- 
пятся к ушам на манер слухо- 
вого аппарата - с помощью 
дужек. Правда, носить эту 
“модель многим показалось 
неудобно - она, скорее, по- 
дойдет детям и подросткам, 
хот рмации об этом на 

- : меме (по ут- 
верждению производителей) 
наушники Рапаѕопіс Н$79 кре- 
пятся к ушам с помощью при- 
щепок и комплектуются цвет- 
(ными накладками синего и 
| красного цветов. Эти вряд ли 
подойдут тем, кто носит очки. 


В группе вкладышей по 
= с аъ - 


МУЗЫКАЛЬНА 


В тест портативных наушников, который провел 
журнал “СПРОС”, вошли модели по цене от 15 до 45 
долларов. Это достаточно дорого для такого товара, 
и хотелось надеяться, что его качество будет соот- 
ветствующим. Однако надежды не слишком оправ- 


шие в группу закрытых на- 
ушников, 


дались... 


всем звуковым характеристи- 
кам лучшими оказались науш- 
ники Ѕеппһеіѕег МХ500. Они 
продемонстрировали объем- 
ный, плотный и естественный 
звук. Сбалансированность и 
хороший запас мощности де- 
лают их достаточно универ- 
сальными и пригодными для 
прослушивания музыки разных 
жанров. Следом идет Ѕопу 
АЗА, однако по качеству зву- 
ка она серьезно уступает ли- 
деру. Ее недостатки характер- 
ны и для других наушни 
ков-вкладышей: завал кра- | 
ев диапазона, некачествен- | 
ная передача средних час- | 
тот, отсутствие объема в | 
звуковой картине, 

В группе открытых на- 
ушников явный победитель 
- Ѕопу МОВ-6735Р с оцен- 
кой “отлично” за. воспроиз- 


1) 


— \ 
Е у , 
| 4 


встречаются на головах мело- 
манов в метро и шумном на- 
земном транспорте. И это по- 
нятно - у них лучшая шумо- 
изоляция. Две из них почти 
портативные - Ѕопу МОВ- 
С82ЕР и РНИфрз 585-НР550. У 
первой оголовье складывает- 
ся, и наушники принимают 
округлую форму величиной со 
среднее яблоко, что позво- 
ляет без больших проблем 
разместить их в кармане или 


сумке. Вторая снабжена ори- 


| гинальной подвеской на- 
| ушников, позволяющей 
| складывать их тоже доста- 
| точно компактно. Кроме 
| того, у них очень удобная 
| подгонка под голову и 
| уши, 

А вот РЫрз 585-НР605 
| Рапаѕопіс ВР-НТ222 - 
скорее, “домашний вари- 


ведение высоких частот. (еј 


сбалансированное звучание 
показали обе модели РЮЙ!рз. 
По качеству воспроизведе- 
ния высоких частот они мало 
чем уступают лидеру груп- 
пы. 
Четыре модели, вошед- 


наиболее Е. 


басами она справляется чуть | 
похуже. Хорошее и в целом | 


ант” - у них классическая фор- 
ма и трехметровый кабель. От- 
носительно невысокая цена 
делает их особенно привлека- 
тельными. 

Что касается качества зву- 
чания моделей этой группы, 
то эксперты отдали предпоч- 
тение наушникам РВр$ 585- 
НР605 с лучшей в тесте про- 
работкой. басов, а также мяг- 
костью и сбалансированнос- 
тью звуковой картины, Немно- 
го уступила лидеру в басови- 
тости модель Ѕопу МОВ- 
С82ЕР 

Больше всего разочарова- 
ли наушники Рапаѕопіс 
ВР-Н\№600 - даже на средней 
громкости они звучали очень 
неестественно. О’ басах гово- 
рить воообще не приходится - 
переключатели Х-Ва$$ на кап- 


сюлях выглядят как насмешка. 
Невразумительные басы - от- 
личительная особенность и 
другой модели - Рапаѕопіс- 
Н$79 


Неудачная конструкция кап- 
сюля подвела модель Аіма 
НР-Е0500. Неплохого качества 
звучания можно добиться, толь- 
ко если определенным обра- 
зом сориентировать эти науш- 
ники в ушах и придерживать 
их пальцами. В противном слу- 
чае звук весьма посредствен- 
ный, особенно страдают низ- 
кие частоты. А очень глухой 
звук модели Коѕѕ ©Т/4 непри- 
емлем для наушников данного 
класса, 

Тест показал, что высокая 
цена - не гарантия качествен- 
ного звучания наушников. Хо- 
рошие наушники можно ку- 
пить и за 500 рублей, а запла- 
тив много больше, получить 
лишь головную боль. 

При выборе наушников в 
магазине требуйте примерки, 
Продавцы этой процедуры не 
любят, но вы вправе настоять 
на своем. 


Ме повредит при покупке 
м прослушивание. Лучше 
прийти в магазин со своим 
плеером и прослушать люби 


даны мери моб 
еудобно - она, скорее, по- 
‘дойдет детям м подросткам, 
оля маформации об этом на 
хозхе Мет. 
дохоустомАмвые (по Ыр 
ению производителей 
г паѕопіс.Н579 кре- 
‚к ушам с помощью при- 
`щепок и комплектуются цвет- 
ными накладками синего и 
красного цветов. Эти вряд ли 
подойдут тем, кто носит очки. 
В группе вкладышей по 


= 


ведение высоких частот. с 


басами она справляется чуть 
похуже. Хорошее и в целом 
сбалансированное звучание 
показали:обе:модели!:Рһір. | 
По качеству воспроизведе- 
ния высоких частот они мало 
чем уступают лидеру груп- 
пы, 

Четыре модели, вошед- 
шие в группу закрытых на- 


клаъъа. 
Тест показал, что высокая 


цена - не гарантия качествен- 
ного звучания наушников. Хог 
рошие наушники можно ку- 


пить и за 500.рублей, а запла- 
тив много больше, получить 


лишь головную боль. 

При выборе наушников в 
магазине требуйте примерки, 
Продавцы этой процедуры не 


"домашний вари- 


1 скорее 


Не повредит при 
и прослушивание у 
прийти в магазин со сво 
плеером и прослушать люби- 


любят, но вы вправе настоять 


на своем. 


мый диск или кассету с раз- / 
ными наушниками. 


Мы все в одной 
лодке 


Мой отец плавал на под- 
водной лодке. Как-то слу- 
чилась аварийная ситуация, 
из. которой он. мог не вы- 
браться. Впоследствии он 
рассказывал, что в этот 
момент написал письмо- 
завещание, надеясь, что в 
конце, концов оно попадет 
по назначению. Но ведь 
эгол.документ не был заве- 
Де” у нотариуса. Поизнали 
бы/ его, если с отцом дей- 


челоправимое? 
8. БАРАБАНОВ. 


= Каждый может оказаться 
ког резвычайной ситуации, 
Ба нет возможности 

Рмить завещание нота- 


вещание должно быть напи- 
Сано от руки в присутствии 
двух свидетелей. Документ 
подписывают завещатель и 
эти свидетели. 
] Такое завещание подле- 
] жит исполнению только пос- 
| ле того, как суд по требова- 
| нию заинтересованных лиц 
признает факт составления 
завещания в чрезвычайных 
обстоятельствах. Причем 
требование об этом в суд 
должно поступить до исте- 


чения полугода с момента 


Ствительно случилось бы | 


| 
| 
| 
| 


смерти завещателя или при- 
знания его умершим реше- 
нием суда, 

Такое завещание, совер- 
шенное в чрезвычайных об- 
стоятельствах, утрачивает силу, 
если в течение месяца после 
прекращения этих обстоя- 
тельств завещатель, оставшись 
живым, не оформит его долж- 
ным образом. 


Развелисе, 
но не разъехались 


еар рр 


Мы с мужем давно раз- 
велись, ноне разъехались 
и продолжали жить в одной | 
квартире - разменяться так | 
и Не сумели; Потом быв- 
ший супруг на работе полу- 
чил квартиру и приватизи- 
ровал ее в единоличную 
собственность. Но жили мы 
по-прежнему вместе. Ког- 
да он умер, наследницей 
по закону призвали его 
‚дочь от первого брака. Те- 
перь она требует, чтобы я | 
выехала из квартиры. Где 
же мне жить? 


И. СТЕПЕНЕНКО. 


Не торопитесь выезжать, 
а сначала подайте в суд иско 
признании за вами права 
пользования этим жилым по- 
мещением - в соответствии 
со статьями 53, 54 Жилищ- 
ного кодекса РФ лицо, все- 
ленное на жилплощадь на- 
нимателем, вправе пользо- 
ваться этим жилым помеще- 


нием. 


Поздно 
спохватились 


і Отец завещал свой дом 
| нам - трем сыновьям. Мы | 
й логоворились доли не вы- 
| делять и дом не продавать. 
| Записали его на старшего 
| брата с условием, что ос- 
| тальные могут приехать в 
| любое время. Думали, ре- 
| шили проблему по-братс- 
ки. Оказалось - просто от- 
дали дом; Мы теперь даже 
приехать погостить в’ него. 
не можем, не то. что. жить. 
Какое-то. время надеялись, 
опомнится, все-таки род- 
ные. Но шли годы, а ситуа- 
ция. только: ухудшалась. Мы 
с младшим. братом решили 
обратиться в'суд с просьбой 
о восстановлении срока на 
вступление в наследство. 
Какие.у нас шансы вернуть 
свою долю в отцовском 
доме? 


КЛЕЕМ разослал іЯ НТУ 


Мп 


{ ТЫРНОВЫ. 


Поздно спохватились 
- вряд ли вам теперь удас- 


тся официально закрепить за Ж 


собой права совладельцев 
родительского имущества. 
Дело в том, что устная до- 
говоренность наследни- 
ков после похорон не 
может расцениваться 
как препятствие для сво- 
евременной реализации 
своего права на вступление в 
наследство. Так что теперь уже 
ничего нельзя’ изменить. 


Когда есть чем 
управлять 


Любопытно, есть ликт 

Я 70, кому поручают просле- 

Й дить за тем, чтобы воля 

завещателя была исполне- 

на полностью И в точном 

соответствии с изложен- 
ным. в документе? 


М. БЕНСОН. 


Действительно, бывает до- 
вольно сложно исполнить за- 
вещание, когда в наследствен- 
ную массу входит такая соб- 
ственность, как акции, счета в 
различных банках, дома и иная 
недвижимость, предприятие и 
так далее. Обычно этим зани- 
мается определенное лицо, 
посвященное в дела завеща- 
теля, которое называется ис- 
полнителем завещания или ду- 
шеприказчиком. Его может на- 
значить в своем завещании на- 
следодатель. Кроме того, та- 

х ковым признает- 
“ ся любой чело- 
век, который в 
течение ме- 


при участии экспертов 
журнала “Спрос” 


тия наследства фактически 
приступил к исполнению за- 
вещания. $ 
В полномочия исполните- 
ля завещания (если сам на- 
следодатель не определил 
его функции) входит следую- 
щее: 5 
- обеспечение перехода |. 
к наследникам причитающе- 
гося им наследственного иму- 
щества в соответствии с вы- |. 
раженной в завещании волей | 
и законом; = 

- принятие самостоятель-о Е 
но или через нотариуса мер | 
по охране наследственной 
массы и при необходимости 
управлению им в интересах 
наследников; 

- получение причитаю- 
щихся наследодателю денеж- 
ных средств и иного имуще- 
ства для передачи наследни- 
кам, если это имущество не 
подлежит передаче другим 
лицам (например, кредито- 
рам); 

- исполнение завещатель- 
ного возложения или обес- 
печение исполнения наслед- 
никами завещательного от- 
каза, а также завещательного, 
возложения. 52 


После похоронного обря- 
да на кладбище, как правило, 
- поминальный стол. За ним 
не произносят здравиц и то- 
стов, а главное - не сдвигают 
со звоном и стуком рюмки и 
стаканы со спиртным. Лишь 
тихо звучат прощальные сло- 
ва: “Земля ему пухом!", “Пусть 
ему легко жить, землю дер- 
жать!", “Пусть он роду своему 
снится!” Для умершего .- от- 
дельная стопка. Она налива- 
ется до краев, прикрывается 
кусочком хлеба и ставится 
рядом с зажженной свечой 
возле иконки. Тут она стоит и 
во время поминок на девятый 
день после похорон, и на 
“сороковины” - сороковой 
день, и через год. 


Она прочно вошла в наш 
быт, став неизменныматри- 
бутом печального события- 
поминовения усопшего. 


ПОМИНАЛЬН 


робей под кустом пиво ва- 
рит», - говорят в народе. Еду 


и питье для ушедших из жиз- | 


ни предков оставляют после 


рождественской трапезы. В | 
последний день Масленицы | 


(в так называемое Прощеное 


воскресенье) просят проще- | 


ние у умерших, для чего идут 


на кладбище, оставляя на мо- | 


гилах чарки с водкой и бли- 


ны. В “зеленую” субботу, на- | 
кануне Троицы, выпиваютчар- | 


ку, жалея самоубийц и вспо- | 


миная тех, кто сгинул!в доро- 
ге, на чужбине. 
Основное поминовение 


умерших совершается в на- | 


чале Фоминой, или Провод- 
ной, недели, которая следу- 
ет за Пасхальной. Этот день 
называется Радуницей, а так- 
же - “проводами”, “гробка- 
ми”. Поминальная трапеза, 
как правило, совершается на 
кладбище. Несколько яиц, 
оставшихся после пасхаль- 
ных празднеств, расклады- 
вают на могилах, яичную 
скорлупу также зарывают или 
крошат, чтоб ее склевали 
Божьи пташки. Поминая 
умерших, выливают на моги- 
лу рюмку водки (чтоб омочи- 
лись запекшиеся кровью уста 


ЧАРКА 


| Потребность в личных зонах 
| существует у всех людей, но у 
| одних она выражена сильнее, у 
| других - слабее. И размеры этих 
| зон могут быть различными: от 
| допустимости пихания и толка- 
| ния как нормы поведения в об- 
щественном месте у арабов до 
| запрета на прикосновение и 
метровых расстояний между 
людьми у скандинавов. Но имен- 
но наличие “территориального 
императива” заставляет людей 
захватывать, удерживать и за- 
щищать определенную терри- 
торию 
Перенаселенные! дома, пе- 
реполненный транспорт и тес- 
нота на улицах лишают евро- 
‹а его территориальных 
в. Следствиемявляютсярост 
азываемой немотивиро- 
=] й агрессии, а также деп- 
рессии и других психических и 
соматических болезней. 
Попробуйте, сидя за дру- 
| жеским столом и ведя’ непри- 
нужденную беседу, как бы не- 
взначай, но целенаправленно, 
| передвигать к собеседнику то 
| пачку своих сигарет, то пред- 
| меты сервировки стола, и вы 
| увидите, как занервничает тот, 
| КОГО вы “осчастливили” своим 
| вниманием: даже не отдавая 
себе отчета, на бессознатель- 
ном уровне, он воспримет та- 
| кое ваше поведение как агрес- 
сию против себя. И это понят- 
но: уважение личных зон - один 
з главны 


вождалось, есть атака, нападе 
ние. 

Привязанность к опреде- 
ленному месту лаже если оно 


Человек, как и остальные животные, рождается с особым “чувством прост 

| Наличие “своей территории” - одно из необходимых условий обитания . 
| существа, обусловленное генетически. Однако многие формы и способы : 
! своего пространства и агрессии против другого зависят у человека от при! 
его к той или иной культуре, а также от типа личности. Вот дети, сидящие за ( 
сначала вроде в шутку, а затем все более разгорячаясь, начинают войну локтями. Вот. 
в переполненном вагоне метро вдруг вспыхивает яростная ссора, вовсе не соразмерная 
по накалу вызвавшему ее поводу. А вот супруги ссорятся: из-за того, и 
| вечно валяются по всему дому”, “а ты опять взял мою любимую чашку”. Многих ? 
недоразумений и даже трагедий можно было бы избежать и в семье, и в межнациональ. 
| ных отношениях, если бы люди сознательно владели языком тела, своего и чужого. 


Если в зону интимной бли- 
зости непреднамеренно попа- 
дают незнакомые люди, при- 
нято соблюдать определенные 
правила приличия, которые как 
бы лишают индивидуальности 
окружающих, слишком тесно 
сгрудившихся в одном месте: 
лица людей принимают отчуж- 
денное выражение, они стара- 
ются не касаться друг друга и 
не глядеть друг на друга. По- 
смотрите на людей в метро в 
час пик или в переполненном 
лифте: это и будет наглядная 
иллюстрация этих принципов. 

Зона личной близости при- 
нята между супругами на лю- 
дях, на приемах во время бе- 
сед, между знакомыми, оста- 
новившимися поболтать на ули- 
це. 

В зоне социального контак- 
та ведут деловые беседы, при- 
нимаютнового сотрудника, раз- 
говаривают с начальником. На 
этом расстоянии принято при 
общении смотреть собеседни- 
Ку в глаза, иначе вы покажетесь 
невнимательным и певежли- 


азл 


предполага: ВИЗА 


вым; Близкая 89 ественная ди- 


что “твои 


Визуальное вторжение. в по- 
следнем случае максимально 
и свидетельствует о невысо- 
кой значимости работника с 
точки зрения администрации. 

Люди по-разному реаги- 
руют на территориальную аг- 
рессию. Экстраверт - чело- 
век, ориентированный более 
всего на внешний мир, - час: 
то бросается в ответную атаку. 
и проявляет ярко выраженную, 
агрессивность. В известной 
сказке о трех медведях реак- 
ция первого (ревущего_ “Кто. 
сидел на моем стуле ви 
нул его с места?” “Кто пил из. 
моей чашки?” и пр. 
ный пример реакци 
верта при посягателы 


тируется, скорее, на 
ренний мир, _ 
большей личной @ 
склонен располага 
ше от не - 


часть своей те 
сохранения 


рактически 
пнению за- 


исполните- 
ли сам на- 
определил 
зит следую- 


е перехода 
ричитающе- 
зенного иму- 
тствии с вы- 
щании волей 


амостоятель- 
отариуса мер 
ледственной 
вобходимости 

в интересах 


е причитаю- 
ателю денеж- 
иного имуще- 
чи наследни- 
мущество не 
даче другим 
2р, кредито- 


завещатель- 
а или обес- 
ния наслед- 
ельного от- 


Корни ритуального поми- 
новения усопших - в заупо- 
койных тризнах древних сла- 
вян, сопровождавшихся обиль- 
ными трапезами. Как прави- 
ло, они не обходились без 
выпивки, предназначенной 
как для живых, так и для мер- 
твых. В основном, правда, это 
был мед, изредка заморское 
вино. Их ныне повсеместно 


егцательного 


заменила водка. Однако ос- 
талась неизменной поминаль- 
ная каша-кутья, попробовать 
которой за поминальным сто- 
лом перед выпивкой обязан 
каждый. 

Обыкновенными днями 
почитания умерших бывают 
кануны праздников, главным 
образом субботы, которые на- 
зывают “родительскими”. Сре- 
ди НИХ особо выделяется 
Дмитриева суббота, во время 
которой справляют осенние 
поминки по, умершим родит 


чам. “В Дмитриев день и во- 


умерших) и говорят: “Ешьте, 
пейте и нас, грешных, вспо- 
минайте”. Произносят еще 
такие слова: “Наши родные, 
не поминайте лихом! Чем 
хата богата, тем и рада” или: 
“Тут моя родня, тут моя мать, 
тут буду и я почивать”. Ос- 
татки пищи раздают нищим, 
странникам и продолжают 
поминки! дома, 

Грустно среди надгроб- 
ных памятников и крестов. 
Казалось бы, даже птицы 
умолкают, когда люди ведут 
тихий разговор с покинув- 
шими этот солнечный мир 
предками. Но вот все возвра- 
щаются домой, и вокруг зву- 
чат смех, шутки, песни, По- 
минальные чарки нередко 
превращаются в заздравные 
чаши. Этим как бы вновь ут- 
верждается жизнь в ее пест- 
рых и ярких обновках... 


Владимир СУПРУНЕНКО. 


9 чУнвинувки стола, и вы 
увидите, как занервничает тот, 
кого вы “осчастливили" своим 
вниманием: даже не отдавая 
себе отчета, на бессознатель- 
ном уровне, он воспримет та- 
кое ваше поведение как агрес- 
сир против себя, И это понят- 
о: уважение личных зон - 
| ИЗ главных принципов Адн 
| весного общения, Поведение, 
нарушающее личную террито- 
рию; какими бы доброжелатель- 
| НЫМИ словами оно ни сопро- 
вождалось, есть атака, нападе- 
| ние. 

привязанность к опреде- 
ленному месту, даже если оно 
находится в публичной зоне, 
не говоря уж о доме, - к опре- 
деленному стулу, креслу, ска- 
мейке в церкви или парке так 
сильна у некоторых людей, что 
нарушение ее способно при- 
вести к нешуточному конфлик- 
ту с дерзнувшим посягнуть на 
то, что они считают своей тер- 
риторией. По. тем же причинам 
на одной кухне’`редко уживутся 
две хозяйки, будь они самого 
разлюбезного нрава: кухня - 
вотчина одной женщины; ком- 


мунальные же кухни вошли в 
историю именно по причине 
бесконечных скандалов, раз- 
горавшихся на них, поскольку 
каждая хозяйка вынужденно 
вторгалась на личные террито- 
рии соседок 

Исследователи выделили 
четыре ярко выраженные зоны, 
в которых действует человек. 
Это - для американцев и боль- 
шинства европейцев - зона 
интимной близости (15-45 см), 
зона личной близости (50-130см), 
зона социального контакта 
(130-350 см) и зона обществен- 
ной дистанции (от 3,5 до 7,5 м 
и более). 

Как можно догадаться, зона 


| интимной близости предпола- 


гает любовные отношения, тес- 
ную дружбу, присуща также от- 
ношениям детей и родителей 
и отношениям между детьми. 
По правилам евро-американс- 
кой культуры такое расстояние 
между двумя мужчинами не- 
прилично, вызывает нелов- 
кость, если в такую зону попаз 
дают мужчина и женщина, не 
связанные интимными отноше- 
ниями, но вполне допустимо 
между двумя женщинами. В 
странах Средиземноморья это 
расстояние разрешено и для 
мужчин, которые могут ходить, 
взявшись за руки, 


В зоне социального контак- 
та ведут деловые беседы, при- 
нимают нового сотрудника, раз- 
говаривают с начальником. На 
этом расстоянии принято при 
общении смотреть собеседни- 
ку в глаза, иначе вы пока 
невнимательным и не 
вым, Ее енна 
станция (3,5-5 м) подходит для 
неформальных собраний, на 
‘дальней общественной дистан- 
ции (от 7,5 м) политические 
лидеры встречаются с наро- 
дом. 

Различные культуры могут 
предполагать очень разное от- 
ношение к пространству. Япон- 
цы и арабы стремятся быть воз- 
можно ближе друг к другу. Ара- 
бы не признают личного права 
на пространство в обществен- 
ном месте, поэтому влезть куда- 
либо без очереди для них - 
нормальное поведение, так же 
как и нарушить границы лично- 
го пространства европейца, на- 
ходящегося в публичном мес- 
те. Для американцев прикосно- 
вение незнакомых или мало- 
знакомых людей оскорбитель- 
но, для араба - нет. Америка- 
нец, желая уединения, уходит в 
другую комнату, англичанин - в 
себя; поведение англичанина, 
демонстрирующего языком тела 

“я ищу уединения", может быть 
прочитано как оскорбительное 
- “не хочу иметь с тобой ничего 
общего” - носителем другой 
культуры; отсюда - миф о высо- 
комерии англичан, 

По тому, как посетитель вхо- 
дит в учреждение, кабинет, 
можно судить о его самоощу- 
щении и амбициях. Чем даль- 
шеи быстрее он вторгается на 
чужую территорию, тем он 
выше оценивает свое положе- 
ние в обществе. 

Чем выше ранг или долж- 
ность человека в учреждении, 
тем более закрытое помеще- 
ние он занимает (закрытое - в 
смысле отгороженности и хотя 
бы потенциальной возможнос- 
ти оставаться наедине: так, аме- 
риканцы часто работают в по- _ 
мещениях с открытыми дверя- 
ми - чего не выносят немцы, - 
но отдельных). Самые важные 
чины работают в отдельных ка- 
бинетах, рангом поменьш 
по нескольку человек | 
те, остальные - в бо 
натах (места. 


есь 


влад, 
жении 
ство. р 
Прорыв личной обороны, 
может сказаться на нас самым 
плачевным образом. Старай- 
тесь не уступать своей терри- 
тории или идти на разумные 
компромиссы, уважая авто- 
номную территорию рядом 
живущего человека. Но если 
на вашу территорию напали, 
попробуйте обезоружить на- 
падающего. Холодный взгляд, 
дающий понять агрессору, что 
вы личность и другой не име- 
ет права вторгаться в вашу 
жизнь без разрешения, мо- 
жет дать изумительные ре- 
зультаты. Вообще же поста- 
райтесь отнестись к против- 
нику как к обезличенному су- 
ществу: ведь дерево или птич- 
ка не могут вторгнуться в ваше 
личное пространство и не 
могут вас оскорбить. Так мно= | 
гие относятся к детям и при- 
слуге. Вспомните, что наха- | 
мившая вам кассирша обыч 
ничего не имеет против вас. 
лично, она решает собстве! 
ные проблемы, а вы ей про 
подвернулись под’ руку. Ну 
отнеситесь к ней так же ‹ 
личенно: о 2 
подвернула 
нять же отн 


в его лич: 


Расскажите поподроб- 
Нее, как надо кормить де- 
коративных крыс. 


Ольга КУЛЬКОВА. 
г. Борисоглебск 
Воронежской области. 


Живу- 
щие в при- 
роде дикие 
крысы не- | 
прихотливы | 
- они едят |. 
почти все. 
Поэтому в [№ 
домашних 
условиях их 
корм дол- 
жен быть 
разнооб- 
8 разным и { 
7 состоять в 

основном 
из углево- 
дов: зерна, 
овощей и 
фруктов. 
Дополни- 
тельно к 
зерновому 
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Изначально бульдог был 
очень свирепой и отважной со- 
бакой. Эту породу использова- 
ли при травле быков - развлече- 
нии, до слез потешавшем анг- 
лийских королей еще в Х!!| веке. 
Тот бульдог хоть и назывался 
так же, как сейчас, но на совре- 
менного представителя этой по- 
роды мало чем походил. О кра- 
соте или обаянии не было и 
речи, но это, конечно, тогда 
ничего не значило. О’ смелости 
и отваге бульдогов ходили ле- 
генды. Говорили даже, что осо- 
бенный состав кожи и недо- 
ступное расположение вен и 
кровеносных сосудов позволя- 
ют им вообще не чувствовать 
боли. 

Хотя собачьи бои и были 
очень популярны в старой доб- 
| рой Англии, в 1835 году прави- 
| тельство запретило их. Англий- 
| ские бульдоги стали просто не 
нужны, так как держать такую 
| собаку дома было по меньшей 
мере опасно, Вот и жили они, 
| несчастные, в клетках и в воль- 
ерах, постепенно вымирая. Так, 


корму мож- 
но давать 
крысам чер- 
а | ствый хлеб 


или сухари, Рабаза 
хрустящие 5 


ва, цикламен, 
азалия, гледи- 
чия сладкая, 
диффенбахия, 
плющ, папорот- 


ник, гиацинт, 
солнечник (ме- 


к середине ХІХ века в Англии 
осталось всего несколько осо- 
бей. Однако нашлись любите- 
| ли, которые решили сохранить 
эту редкую и необычную поро- 
ду, потому что, несмотря на 
агрессивность, у бульдога было 
много отличных качеств: сила, 
ВЫНОСЛИВОСТЬ, подвижность. Пе- 
ред селекционерами стояла за- 
дача без следа искоренить зло- 
бу у этой собаки, что, конечно, 
было нелегко. Многочисленные 
опыты и скрещивания принес- 
ли свои плоды. Но заводчики не 
хотели ограничиваться лишь из- 
менением характера бульдога, 
необходимо было отдать дань 
моде, другими словами - сде- 
‚лать красавца из чудовища. 


зембриантемум), нарциссы, 
так что, если зверек у вас 
‘пасется” на свободе, следи- 
те, чтобы он не грыз домаш- 
ние растения. 


У! 
корм для собак 
Овощными добав- 
ся хорошим 
белка и витами- 


"Стремление к экстравагант- 
ности привело к серьезным пе- 
ременам внешнего вида соба- 
ки. Задача селекционеров за- 


время от ворв- 


уулу О ГБД 


ключалась в том, чтобы выде- 


СЭР АНГЛИЙСКИ 
БУЛЬДОГ. 


Те, кто хоть чуть-чуть разбирается в собаках, 
“национально- 
знают, что бульдоги бывают разных “н 2. 
стей”: английский, американский, А. 
К этой же породе примыкаети ряд бойцовых собак: 
стаффордширский терьер, американский стаффорд- 
ширский терьер, питбуль и бульмастиф- Нородона- 
чальником всей этой компании является, безуслов- 
но, английский бульдог - или “бычья собака”, как 
прозвали это обаятельное забавное животное бри- 
танцы. Хотя миролюбивым, ласковым, домашним 
этот пес стал сравнительно недавно. 


агрессивный нрав своих праро- 
дителей, сегодняшний бульдог 
абсолютно неконфликтен, он 
всю жизнь старается избегать 
всяческих стычек с другими со- 
баками. Однако всегда сможет 
за себя постоять, если кто-ни- 
будь нападет на него первым. 
Но как и у любой породы 
собак, у английского бульдога 
есть и свои минусы. Селекцио- 
неры создавали относительно 
совершенную собаку, по харак- 
теру и по внешнему виду (сим- 
вол “очарования безобразия”), 
но сотворенное буквально до 
самых мелочей руками челове- 
ка животное стало во многом 
зависеть от этих же рук. Корот- 
кое и широкое тело не дает 
бульдогу как следует почесать- 
ся, поэтому ему необходим по- 
стоянный массаж, Складки, по- 
крывающие всю морду собаки, 
нужно регулярно чистить во из: 
бежание прения кожи. в об- 
щем, если уж вы завели этого 
четвероногого друга, то помни- 
те: без должного Ухода он мо- 
жет заболеть. А болеют бульдо- 
ги тяжело и мучительно, 
Несмотря на осона 


Прежде чем брать англий- 
ского бульдога, как следует 
изучите стандарты этой поро- 
ды. Помните, что окрас может 
варьировать от совершенно 
белого до тигрового, красного 
или оленьего. Черный и чер- 
но-белый же являются поро- 
ками. Если уши бульдога сто- 
ят, как у немецкой овчарки, 
это тоже считается весомой 
дисквалификацией. Они дол- 
жны быть загнуты к спине так, 
чтобы был виден слуховой про- 
ход. А самый страшный, по 
мнению всех хозяев, дефект 
породы - громогласный храп 
(следствие искривленной но- 
совой перегородки): < 
то Ни 
ность. б атои 

Резцы нижней челюсти д 


жны выступать вперед (і 
зываемый недо 5 о 


клуб. И ва 

вотное здоровее. 
Любое домашнее 

ное требует к себ 


а: 


сяную крупу или 

корм для собак 
вощными добав- 
. является хорошим 
источником белка и витами- 
| нов. Полезно время от вре- 
мени давать зверькам смета- 
ну, творог, йогурт или кусо- 
чек сыра, это удовлетворяет 
их потребность в белке и 
кальции. 

Остатки пищи людей не 
годятся для крыс, так как 
чаще всего они слишком 
жирные, соленые или пря- 
ные. Пожалуйста, давайте 
своим животным только све- 
жий, неиспорченный корм. 
Гнилые и старые овощи и 
фрукты и пораженные жуч- 
ком зерновые культуры на- 
носят вред здоровью живот- 
ных. 

Сухари, жевательные кос- 
ти для собак позволят вашим 
питомцам стесывать зубы, что 
для грызунов жизненно не- 
обходимо. Можно давать так- 
же свежие ветки березы, бука, 
клена, лещины и плодовых 
деревьев, но они должны быть 
чистыми. 
ея крыс ядовитыми явля- 

очень многие комнат- 


АМИ 
\А КРЫСЫ 


диффенбахия, 
плющ, папорот- 
мик, гиацинт, 
солцечник (ме- 
зембриантемум), нарциссы, 
так что, если зверек У вас 
“пасется” на свободе, следи- 
те, чтобы он не грыз домаш- 
ние растения. 

Если крысы получают раз- 
нообразный корм, отпадает 
необходимость в дополни- 
тельных витаминных препа- 
ратах. Не следует также ис- 
пользовать витаминные пре- 
параты, употребляемые в ме- 
дицине, так как они слишком 
концентрированные. Лучше 
всего добавлять в корм кры- 
сам продающиеся в зоомага- 
зинах специальные мине- 


ральные и витаминные до- | 
бавки для животных. Вита- | 


мин С нельзя давать грызу- 
нам, так как их организм сам 
его вырабатывает. 

В клетке крыс всегда дол- 
жна стоять чистая питьевая 
вода. Лучше всего использо- 
вать ниппельные поилки, они 


очень гигиеничны. Воду надо | 


менять каждый день - иначе в 


ней образуется налет, кото- | 


рый служит питательной сре- 


дой для болезнетворных бак- | 


терий. 


Татьяна АГАРКОВА, 


Диво Роа 
хотели ограничиваться ЛИШЬ ИЗ- 
менением характера бульдога, 
необходимо было’ отдать дань 
моде, другими словами - сде- 
лать красавца из чудовища. 
Стремление к экстравагант- 
ности привело к серьезным пе- 
ременам внешнего вида соба- 
ки. Задача селекционеров за- 
ключалась в том, чтобы выде- 
лить все самые характерные 
черты породы. И чем лучше 
| удавалось это сделать, тем боль- 
ше медалей красовалось на 
| широкой груди нового англий- 
ского бульдога. Вот каков буль- 


| дог, которого мы знаем сегод- 
| ня. И за его внешний вид мы 
| должны быть благодарны ще- 
| петильным англичанам, сумев- 
| шим сохранить эту уникальную 
| | породу. 

Сегодня собака этой поро- 
ды идеальна для содержания в 
| домашних условиях. Бульдог 
| | компактен, надежен. Кинологи 
| | называют его характер “непро- 
| биваемым", до того у бульдога 
| | крепкая нервная система. И 
| даже в городе с его бесконеч- 
| ным шумом бульдог сохраняет 
! чисто английское. спокойствие. 
| В квартире его не слышно - эта 
| собака лишний раз рта не от- 
| кроет. И практически не видно 
| - активен он только на улице, а 
| | дома предпочитает валяться на 
| своей подстилке. или мирно 
| жевать любимую резиновую иг- 


| волнистый попугайчик 
бе вышилпывал и не по- 


| елал перо? 
Настя АРХИЛПОВА: 
г. Киселевск 


Кемеровской 
| области. 


но не выяснена, поэто- | 
му лечение очень за- | 
труднительно. Предпо- | 
лагается, что появлению 
заболевания способ- 
ствуют неправильное 
кормление; неподхо- 


Собаке год и два 


| 

|] 

месяца, 

жает писать дома. © 
чем это связано? 


Марина ВУЙЛОВА. 
Екатеринбург. 


ные Растения, такие, как ага- биолог. | | рушку. Несмотря на злобный и 
я ЕЕЕ А т ре б 
Грязь ин скука Основная причина | Преступление Причинами подобного 
выщипывания и поеда- | А 5 поведения могут быть как 
772 ‚делать, чтобь/| ния пера птицами точ- ИВФспИитани заболевания мочеполовой 


а она продол- 


системы (например, цистит), 
так и неправильное воспи- 
тание щенка. В случае забо- 
левания необходимо преж- 
де всего обратиться к вете- 
ринарному врачу, после из- 
лечения проблема может 


стоянный массаж. шоуто 
крывающие всю морду. собаки; 
нужно регулярно чистить во ИЗ- 
бежание прения кожи. В об- 
щем, если уж вы завели этого 
четвероногого друга, то помни- 
те: без должного’ ухода он М8 
жет заболеть. А`болеют бульдо 
ги тяжело и мучительно: 

-Несмотря на крепкую муст 
кулатуру, бульдоги не склонны 
к физическим нагрузкам. Нельзя 
допускать переутомления со- 
баки. Откуда же тогда мускула- 
тура? Ответ очень прост. Стро- 
ение тела полностью нарушает 
пропорции нормальной фигу- 
ры собаки. Чтобы резво пере- 
двигать такое мощное тельце, 
нужна сила в; ногах. 


| 
| 


жны выступать вперед (так наз 
зываемый недокус). & : 
Конечно, лучше и 


нее всего брать со 9] 
клуб. И вам спокойнее, И жи- 


вотное здоровее. | 
Любое домашнее живот- | 


ное требует к себе постоянно- 
го внимания, а тем более со- 
бака. Бульдоги тяжело пере- 
носят одиночество, очень груз 
стят, когда хозяева в отъезде: 
Но и радуются тоже искренне, 
по-настоящему. Так что если 
вы уже завели английского 
бульдога - вы счастливый чело- 
век, ведь его по праву можно 
называть членом! семьи. ` 

Екатерина КАЛИНИНА. 


| 
| 


Чтобы приучить собаку к чистоплотности, нужно дать 
понять щенку, где он должен делать свои “делишки” и. 
что ему вовремя дадут их осуществить в этом месте 
Способ обучения очень прост. Как только вы заме- 
тили специфическое поведение щенка (бросает все’ 
свои занятия, обнюхивает пол, вертится или даже поску: 
ливает), выводите его на улицу. После того как ще 
сделал “дела”, похвалите его, погладьте, дайте вкус! й | 
кусочек. Е 
Если вы успели застать щенка в момент сов 


-=—— дящие температура, 

влажность и освещенность; отсутствие возможности 
купаться, а также паразиты, теснота и скука, 

Для лечения болезни попугаям нужно увеличить 

в рационе количество свежей зелени, овощей, фрук- 

тов и предоставить возможность летать по комнате 

не менее двух часов в сутки. В рацион следует 


добавить минеральные подкормки. Очень хорошо 
помогают также водные и солнечные ванны. 


разрешиться сама собой. 
Если же это поведенческие нарушения, то’ вините 
себя, а не собаку. В норе, в логове и на территории, 
непосредственно прилегающей к ним, собаки не дол- 
жны отправлять свои естественные потребности, чтобы 
не привлекать внимания потенциальных врагов. Но мы 
запираем щенков до двух-трех месяцев в тесные мане- 
жи, отгораживаем уголок комнаты и заставляем их 


“ходить под себя”. 


“преступления”, отругайте его, а можно и. шле! 
бессмысленно наказывать щенка спустя какое 
- так вы только научите его быстро ретироваться 
преступления”. Если у собаки рас 
ния, то наказывать и ругать ее также! 
благоприятных условиях 6-8-меся ый. 
пачкать дома при трех- или четы! 
а годовалую собаку достат 


Несомненным рекордсме- 
ном холодостойкости по пра- 
ву считают подснежник. Во- 
обще-то это сугубо лесное 
растение, но если несколько 
его луковичек перенести в 
сад, то через несколько лет 
они сформируют целую кур- 
тинку очень изящных зеле- 


новато-белых цветов. Есте- 
‘ственно; ЧТО располагать под- 
снежники лучше на высоких 


вает в первую очередь. 

Вскоре после под- 
снежников из-под зем- 
ли появляются кроку- 
сы. В природе они ра- 
стут в более южных 
районах, поэтому если 
ваш сад находится в 
северной части сред- 
ней полосы, то на зиму 
места посадок 
луковиц кроку- ! 
сов нужно укры- 


вать еловым 
лапником или 
слоем: торфа, | 
опилок и т.п. В 


отличие от дру- 
гих луковичных 


крокусы могут № 
иметь самую разную ок- | 
раску: белую, желтую, 
фиолетовую, розовую. | 
Используя разные. сор- 
та, вы можете создать 
живописную лужайку 
или украсить альпийс- 
кую горку. Кстати, цве- 
ты крокусов не только 
красивые, но и полез- 


мельченные пестики 


ПЕРВЬ: 


Растения, которые зацветают в с2- 
мом начале весны, обычно называют пер- 
воцветами. И действительно, порой они 
формируют бутоны в то время, | 
когда поверхность земли почти & 
вся покрыта снегом. 


т и > ай 
ТВ пролеска. уе 
м + 


как весьма до- 
рогая и экзо- 
тическая пря- 
ность - “шаф- 
ран” 


Пролески нередко путают 
с подснежниками. Они дей- 
ствительно чем-то похожи, но 
это только на первый взгляд, 
Цветы пролесков. отличаются 


этих цветов известны 


| 
| 


Переоборудование МК Крот 
в электрокультиватор - 4900р. 


955-51-32, 955-51-71, 955-51-88 


м М. Ленинский просп., 
5 Донской пр-д, 216, 
проходная ЭНИМС 
Мест. тел. 132; 171; 188. 


пуска - 
* ются не- 
дели на 
три позднее, чем подснежни- 
ки. Во всем остальном - это 
обычные первоцветы, они пре- 
красно смотрятся как в саду, 
гаки в миниатюрных вазочках. 

Листья гу-Е 
синого лука 
напоминают 
О 


травку ярко-зе- 
леного цвета. В | 
начале мая рас- 
тение зацвета- 
ет. Кстати, его 
название впол- 
не оправданно: № 
гусиный лук 
действительно 
относится к се- 
мейству луко- 
вых. Это сразу 
заметно по строению шести- 
лепестковых цветов, а также 
характерному луковому аро- 
мату. Луковицы у этих расте- 
ний тоже есть, правда, они 
очень мелкие, диаметром все- 
го несколько миллиметров. 
Все первоцветы относятся 


местах, там, где почва оттаи- 
в ——- 


СЕРЕБРИСТОЕ 


о о А р 


хорошо переносит небольшое 
затенение и даже полутень. 
От прямых солнечных лучей, 
особенно в жаркие солнечные 


к группе эфемероидных рас- 
тений. Их главная особен- 
ность заключается в корот- 
ком периоде вегетации. От 
развития листьев до полного 
отмирания всей надземной 
части проходит всего 4-5 не- 
дель. Причем период актив- 
ного роста первоцветов при- 
ходится на то время, когда 


ных растений еще только на- |. 
чинают распускаться. Поэто- 
му их можно смело высажи- 
вать под кронами крупных 
деревьев. Там, где летом 
будет густая тень, ранней вес- 


ной условия для роста впол- 
не сносные. 


ААА А р 


фин > кую го ) 
ТИНКУ, Очень изящных зеле- ЕНОТ тати, зах 


ты крокусов не только 


ово селых цветов. Есте- красивые, но и полез 
с ть под _ ные. Высушенн 

А Высоких мел из. 

ва ОА. О пестики 


Цветов известный 


то 92; 


лепестковых цветов, а также 
характерному луковому аро- 
мату. Луковицы у этих расте- 
ний тоже есть, правда, они 
очень мелкие, диаметром все- 


го несколько миллиметров“ 
Все первоцветы относятся” 


СЕРЕБРИСТОЕ 
КРУЖЕВО 


Фиттонию легко Узнать по характерной 
сетке белых, розовых или красных прожи- 
| лок. Уже многие годы это растение, произ- 

растающеев южноамериканскихлесах, счи- 
тается ценным почвопокровником в зимних 
садах и оранжереях. Многие любители хо- 
тели бы иметь фиттонию в своей коллек- 
ции. Однаков комнате с центральным ото- 
плением и сухим возд ухом, а также при 
неправильном поливе фиттония, как прави- 
ло, недолго радует глаз владельца своими 
симпатичными листочками. 


Если все же вам оно из тропиков и что ему. 
Удалось приобрес- нужны тепло и влажный воз- 
ти это капризное дух 
растение, то не за- Р 
будьте, что родом 


местите фиттонию на 
светлом окне. Впрочем, она 


хорошо: переносит небольшое 
затенение и даже полутень. 
От прямых солнечных лучей, 
особенно в жаркие солнечные 
дни, ее нужно притенять. Та- 
кие лучи могут стать причиной 
появления сморщенных лис- 
тьев, а также гибели всего ра- 
стения. 

Наиболее роскошные эк- 
земпляры получаются в окон- 
ной тепличке или в аквариум- 
ном садике. Если у вас такой 
возможности нет, то для повы- 
шения влажности воздуха по- 
местите горшок с фиттонией в 
широкий поддон с влажным 
мхом и регулярно опрыски- 
вайте листья, 

При поливе следите за 
тем, чтобы почва всегда была 
влажной, но без избытка 
воды в горшке. Для полива 
используйте мягкую воду 
комнатной температуры. В 
зимний период полив сле- 


дует немного уменьшить, 
допуская просушку верх- 
него слоя земли между по- 
ливами. : 

С весны до осени каждые” 
две недели подкармливайте 
свою красавицу цветочным 
удобрением, концентрация 
которого должна быть вдвое 
меньше рекомендуемой на 
этикетке. 

Со временем фиттония 
теряет свою привлекатель- 
ность, поэтому раз в два года 
ее следует обновлять. Для 
этого отрежьте верхушечные 
черенки и высадите их в пе- 
сок, накрыв стеклянной бан- 
кой. После укоренения пе- 
ресадите их по нескольку 
штук в горшочки, заполнив 
их смесью из дерновой зем- 
ли, торфа и песка (2:2:1). 


_ Анна ЯНиНА, 
фитодизайнер. 


Первая декада мая - последний срок по- 
сева редиса. При более позднем посеве 


образуются не корнеплоды, а цветоносы. 
Поверхность почвы на грядках или между 
руно дать многолетними растениями следует порых- 
делишки" и лить. При этом вы нарушите почвенную корку | 
ом месте. И тем самым предотвратите испарение влаги. 
ко вы заме- ° Весной все садовые (и комнатные) расте- 
росает все ния Следует подкармливать азотными удоб- 
паже поску- | рениями К ним относятся карбамид (мочеви- 
‚ как шенок | на), аммиачная селитра, сульфат аммония, | 
те вкусный | Настаӣ коровяка. | 
| ___ Выберите из пищевого лука репки наи- | 
овершения | лее мелкие луковички диаметром 4-5 см, 
Но | 22 Посадите их на от- 
ру? ДРВ дельной грядке 
соя ащ ТЕПЛИЦЬ или среди других 
я Р овощных культур 
мшщеваре- | Ею (очень хорошо 
| ЕНКУ |междуморковьо)и 


через 2-3 недели 

(у вас вырастет соч- 

тјная и ароматная 
зелень, 


ЧУДО-ПЕЧЬ (ПК-1Б) 


Не требует установки дымохода! 


Предлагаем вашему вниманию чудо-печь, которая производится в России и 
предназначена для обогреважилых, хозяйственныхиживотноводческихпомещений, 
атакже строек, палаток, гаражей ит.д. 

Уникальная чудо-печьобогреети накормит васвлюбых, даже самыхнеблаго- 
приятных условиях, так как работает без электричества на дешевом и доступном 
дизельномтопливе (солярка).Переноснаячудо-печь(35х40х25) весом 5 кгпозволяет 
за 1,5-2 часа поднятьтемпературуот0 до20 градусоввутепленном помещениидо50 

кубических метров, одновременно разогретьпищуиливскипятитьчайниквсегоза 15 

минут. Объем бачка (2-3 литра) обеспечиваетнепрерывную работупечиот 17до20часов. 

Оригинальная конструкция горелки и система подачи топлива преобразовывает жидкое топливо в газ, 
который горитвнутри горелки высокотемпературным пламенем (синего цвета), какна газовой плите, не 
выделяяпри этом запаха и копоти. 

Безопасность работы аппарата объясняется следующим: во-первых, используетсятрудновоспла- 
меняемоетопливо, которое подаетсявзонуиспарения самотеком, т.е. бездополнительнойнакачки; во-вторых, | 
горелкасовсехсторонизолированаотсквозняков, чтоисключаетвырываниепламении опасность возгорания 
близлежащихпредметов; в-третьих, корпусаппарата всегдаостаетсяхолодным; в-четвертых, НетопаеностИ 
того, что человекугорит, т.к. угарный газ СО, возникающий в процессе горения, ие на. 
раскаленных цилиндрах доуглекислого газа СО,, который в выделяемыхпечкой объемах безвреден. 
Остерегайтесь подделок! Я 
ЕРИ аппаратотличается отподделокследующими внешними признаками: гокка 
-наупаковкенанесен рису окаппаратаб выходными данными завода-изготовителя остроитель" 

ифирмы"Фалько-Эккель?; =) " 
и обязательно должны быть наклейки с указанием завода-изготовителя и фирмы 


Ч 
%Фалько-Эккель", а также трехслойная голограмма с изображением названия завода, фирмы Фалько: 


Эккель"и аппарата ПК-1Б. 


Б 5) 180-38-26  Екатеринбург(3432) 
ве ар (6612) 5466-78 Уфа (3472) 24-45. 


ягад 


Рассылка почтой (095) 527-38-06,369-02-06. Стоимость пор 


май тт т ПРУ; 


Рисунок 2 


Самое про- 
стое - съемный 
подоконник на 
кронштейнах. В 
принципе его мож- 
но сделать любой 
ширины. Сначала 
собираете треу- 
гольные кронш- | 
тейны требуемо- | 
го размера (ри- | 
сунок 1). На зад- 
ней стороне вы- 
далбливаете ста- 
меской углубле- 
ния и ставите по- 
тайные “ушки”. Затем | 
размечаете стен- 
ку под подокон- 
ником и сверли- 
те (пробиваете 
шлямбуром) отвер- 
стия, вбиваете в них де- 
ревянные пробки и ввин- 
чиваете в пробки шурупы, 
на которые навешиваете | 
кронштейны (рисунок 2). | 
Осталось сделать “подо- | 
конник”. Берете подходящую по 
размеру доску миллиметров 20 тол- 
щиной и, прибив или приклеив снизу по 
две рейки-направляющих, кладете ее на 
кронштейн. Для вящей жесткости конструкции 
доске и в кронштейнах под ней сверлите по 
й и вставляете в них фиксаторы (гвоздики, 
стержня). Сверху доску красите или окле- 

пластиком, шпоном. Конструкция в сборе 


_ СЪЕМНЫЙ 
ПОДОКОННИК 


Как увеличить подокон- 
НИК в квартире панельного 
дома? А то он очень узкий, 
цветочный горшок и то не 
поставишь. 

Елена АНУРИНА. Калуга: 


в 


СО ВРЕ 


С одной стороны, любовь 
на дату рождения в паспорте 
не смотрит. Раньше, “до исто- 
рического материализма”, 
даже считалось, что разница в 
10-15 лет между мужем и же- 
ной оптимальна. Однако при 
сегодняшнем ритме жизни у 
вас действительно могут воз- 
никнуть некоторые проблемы. 
| 11 лет - разница, конечно, 
| большая. Дело тут в том, что в 
| 19 и в 30 у человека разные 
приоритеты, разный взгляд на 
| жизнь, разное понимание того, 
| чего, собственно, ему от этой 
жизни надо. К 30 годам насту- 
пает состояние, которое пси- 
хологи называют информаци- 
онным пресыщением. То есть 
алгоритм жизни устоялся, но- 
вые впечатления как бы и не 
нужны, хочется покоя и ста- 
бильности, человек вполне 
сформировался как личность, 
Ав 18-19 это формирование, 
по сути, только начинается, 
девочка в этом возрасте еще 
ребенок. Да-да, очарователь- 
ный, слегка неуклюжий ребе- 
нок, который изо всех сил пы- 
жится показать, какой он взрос- 
лый И самостоятельный. Как 
же ухаживать за ней в этом 
возрасте, как добиться того, 


- на! 2 ‘необходимости такой съемный подокон- 
мик легко разбирается. 


Алексей ТУМАНОВ. 


чтобы ей с вами было интерес- 
но? И, кстати, на что обратить 
внимание, чтобы она не сбе. 
жала от вас в первый год после 
свадьбы? 

Прежде всего не пытайтесь 


' общаться с ней как со взрос- 


лой женщиной. Конечно, она с 


Мне 30 лет, моя подруга на 17 лет моложе. Я люблю ее, 


хочу жениться на ней, но боюсь, 
велика. Как мне удержать ее, как вести се 
было со мной всегда интересно? 


Е 


что разница в возрасте 
бя так, чтобы ей 


фуция, демонстративно воро- 
тит нос от дамских романов - 
“графоманство” и не смотрит 
боевики - “пустота”, в книж- 
ном магазине ее не оттащить 
от прилавка с “умными” книга- 
ми; при каждом удобном слу- 
чае она заводит разговор о 
роли интеллигенции в борьбе 
против глобализма и вообще 
“грузит” вас тем, что среднему 
взрослому человеку до лам- 
почки. Такая демонстрация ин- 
теллекта, особенно если вы 
этого самого Кортасара не 
читали и читать не хотите, - 
всего лишь попытка возвысить- 
ся‘над вами, реализация комп- 
лекса превосходства, снобизм. 
Конечно, неприятно, когда 
тебя вежливо тычут в нос тупо- 
стью. Поэтому сами прочитай- 
те какого-нибудь Кастанеду 
или жизнеописание кого-ни- 
будь из великих философов 
древности и втяните ее в ин- 
теллектуальную дискуссию. 
Если читать неохота, доведите 
ее пристрастие до абсурда: 
дарите ей подобную литерату- 
ру при каждой возможности, а 
потом требуйте, чтобы она вас 
просвещала. Или просто по- 
дождите год-другой - обычно 
такой интеллектуальный стеб 
быстро. проходит. Хотя в прин- 
дно из! 


нной 

Секс для девушки в этом 
возрасте - всего лишь символ, 
поэтому особо стараться не 
стоит - все равно не оценит. 
Главное < сам ео 


Николай С. Ижевск. 


а 


ку на другой коне 
или, стиснув зубы, 
часа высиживать на 
те какого-нибудь гнусна 
укающего, но очень 
го “звездуна”. Понятно, 
любого нормального взрос- 
лого человека от воплей Дец- 
ла просто тошнит, но не взду- 
майте ее воспитывать, ни в 
коем случае не навязывайте | 
своего мнения (о, этот под- 
ростковый нонконформизм!) 
- вы рискуете превратиться в 
ее глазах в старого зануду. 
Однако при этом никто 
мешает вам предложить 
альтернативное развлече- т 
ние. Основное требование = 
оригинальность. Свозите ее 
в турпоход, покатайте на ло- 
шадях, отведите на какой- 
нибудь семинар по парапси- 
хологии, посетите пейнт- 
больный клуб, сходите на 
стрелковый стенд, короче, 
чем необычнее, тем лучше. 

Кстати, о снобизме. Стар- 
шему возрасту он тоже при- 
сущ, но, если можно так вы- 
разиться, возрастной. То, что 
“нормально” в 20, в 30 по- 
просту “несолидно”. Так вот - 
с подобными взглядами вам. 
лучше расстаться. Иначе ей, 
как бы она вас ни любил: 
будет с вами скучно, и в 
рискуете превратиться в. 
дартного “папика”. Даже. 
вы будете засыпать 
дарками, возит 
одевать в дорог 


ет смотреть на ні 


вперед. 
Зато уд 
возрасте ес 


ЯНГ > 


(оо 5 оъ 5 2 


| кронштейн, Для вящей жесткости конструкции 
в доске и в кронштейнах под ней сверлите по 
е отверстий и вставляете в них фиксаторы (гвоздики, 


тезки железного стержня). Сверху доску красите или окле- 
еле чем-зи@удь - пластиком, шпоном. Конструкция в сборе 
сумке 3. ри необходимости такой съемный подокон- 


и Алексей ТУМАНОВ. 


Класть ка- | 
Как закрыть пе- | фель на деко- 
реднюю боковину | ративный щи- | 
ванны без приме- | ток или нет - | 
нения кафеля, что- | ваше личное | 
бы было красиво и | дело, но без! 
удобно? собственно 


Татьяна | щитка вам не 

ОГЛОБЛЯ. | обойтись. А | 

Г. Магнитогорск | делается он | 

= Челябинской | так. Сперва | 
Области. | собираете из! 

—- бруса раму. | 


Сечение бру- | 
чтобы он плот- | 


“= са должно быть таким, 
но входил под закраину ванны. Потом на раму нашиваете 
фанеру или асбоцементный лист, гипсокартон. Вот, собствен- | 
но, и все. Для придания декоративному щиту дополнительной | 
жесткости можете сделать диагональные или продольно-по- | 
перечные распорки. Внешнюю сторону, коль скоро 
не хотите облицовывать кафелем, 
можно оклеить специальной пленкой 
| под мрамор”, “под плитку” - на ваш > 
206 (лучше брать импортную - она = к 
дороже, но качественнее) или покра- < 
сить “нитрой”, водоэмульсионной, мас- 
ляной краской. Виды декоративных щи- 
| тов - на рисунках. 


Алексей ТУМАНОВ. 


‚ Почти 
ВИТРАЖ коридором. 


На стекло наклеиваете реечки так, чтобы они 
образовали какой-нибудь геометрический узор- Кле- 
ить надо на эпоксидку. Потом клетки или ромбы 
между реечками надо залить силикатным клеем, в 
который добавлен какой-нибудь краситель - паста 
от шариковых ручек, порошковые краски, зөлолея 
или серебряная пудра. Чем меньше т 

добавите к клею, тем более прозрачным О тес 
ло. Обработанные таким образом стекла 


минают витраж. 
Сергей ЦВЕТКОВ. Смоленск. 


Я хочу рассказать, как я 
делаю цветные стекла. На- 
пример, на даче на террасе 


же ухаживать за ней в этом 
возрасте, как добиться того, 
чтобы ей с вами было интерес- 
но? И, котатӣ, на что обратить 
внимание, чтобы она не сбе- 
жала‘отвас в‘первыйгод после 
свадьбы? 


Прежде всего не пытайтесь 


общаться с ней как со взрос- 
лой женщиной. Конечно, она с 
охотой сходит с вами на ка- 
| кую-нибудь престижную’ выс- 


| тавку, но гораздо больше удо- 
| вольствия получит от посеще- 


| ния зоопарка, дискотеки или 


ания на “чертовом колесе”. 
А вресторане ивовсе вас окон- 
фузит: начнет хамить офици- 


| анту (не по’ причине плохого 


| 


| 
| 
| 
| 


или в двери между кухней и | | 


і 
18 
ПЯ 
| 

|} 


воспитания, а от смущения), 
строить глазки какому-нибудь 
джигиту (оно вам надо - после 
ресторана с ними разбир 

ся?) и выламываться в 
стремясь удивить всех и вся. 
Делать ей дорогие подарки 
бессмысленно - не оценит. 
Зато от мягкой игрушки, маеч- 
ки кислотной расцветки с бли- 
жайшей “оптовки” или аудио- 
диска с воплями какого-нибудь 
певуна будет в восторге. Хотя 


возможен и противоположный 


вариант. Иногда в этом возра- 
стє проявляется тяга к своего 
рода интеллектуальному вы- 
пендрежу. Она засыпает вас 
цитатами из Кортасара и Кон- 


ке а 


одевать в дорогих 


ДОЖДИТе нне 
такой интеллектуальный стеб 
быстро проходит. Хотя в прин= 
ципе все это одно из проявле- 
ний информационной жажды. 
Секс для девушки в этом 
возрасте - всего лишь символ, 
поэтому особо стараться не 
стоит - все равно не’ оценит. 
Главное - сам факте Но при 
этом интимную жизнь надо 
обставлять со всем романти- 
ческим жаром - цветы, комп- 
лименты... А главное, поболь- 
ше нежности. Часто в силу 


Зато у деву 
возрасте есть о, 
ненный плюс. Они сплі 
рядом гордятся своим 
ним состоянием = Э, 
бавляет им веса в соб 
ных глазах и в глаз. 
А если муж еще и р 


физиологических особеннос- 
тей для девушки в таком воз- 
расте прелюдия, ласки значат 
гораздо больше, нежели само 
сношение, 

Я уже упоминала об ин- 
формационном пресыщении. 
Так вот - в 19 лет его нет и 
быть не может. Поэтому не 
пытайтесь привлечь девушку 
уютом и тихими семейными 
радостями вроде вечеров У 
телевизора, совместными чае- 
питиями и регулярными визи- 
тами к родственникам, даже 
если в принципе она не про- 
тив этого. Ей просто необхо- 
димы новые впечатления, ей 
надо развлекаться понятными 
ей способами, поэтому при- 
готовьтесь к тому, что вам 
придется время от времени 
таскаться на модную дискоте- 


ее увлечения... Кор 
- всегда подстрой 
человека под другого 
браке со столь юной 


лому и опытному, 
подстраиваться бол 
но. А вообще 

есть один больш 
ток (или достой! 
как) - с возрасто! 
дит. И вся эта 
нестандартн › НонК 
формизм и р олюцион 
идеи забываются 
тро - года через два-три, | 
симум через пять» Е 


Марина ЭСТЕ! 
ведущий эксперт Центра 
психологически: 
исследова 
“Гименей. 


Как сделать Формы для 

ОТЛИБКИ изделий из гипса 
‚для отделки квартиры? 

1 Александр 

ДВИНЯНИНОВ- 

г. Кизел 

Пермской области. 


Прежде всего вам надо най- 
ти модель, Она может быть фир- 
менной (часть “лепного” карни- 
за из пластика) или самостоя- 
тельно изготовленной из скуль- 
птурной (модельной) глины, из 
пластилина, вырезанной из дег 
рева, Затем делаете ванночку. 
Глубина - раза в три-четыре 
больше, чем толщина модели. 
Берете модель, смазываете ее 
каким-нибудь нежидким маслом 
(ОКБ, “Циатим”), кладете на дно 


| 
ЕЕЕ 
ванночки и зали- 
ваете гипсовым 
раствором. Кста- 
ти, ванночку из- 
нутри} тоже про- 
мажьте. Когда 
гипс “встанет”, 
аккуратно пере- 
верните ванноч- 
ку, вытряхните отливку и выньте 
модель. Форма готова. Хоро- 

шенько просушите ее и перед 

каждой заливкой смазывайте. У 

вас будут получаться плоские с 

одной стороны  отливки-релье-_ 
фы. Технология объемных от 
ливок очень сложна, и если! 
хотите ее освоить, лучше оз 


к 


вы 
на- 


Е - Ие 


конец города 
_ЗУбы, по два 
вать на концер- 
ибудь гнусно мя- 


й 


Пожалуй, вряд ли найдет- 
Ся человек, который не любит 
конфеты: Правда, один пред- 
почитает шоколад, а другие 
больше любят карамельки, 
ириски и батончики. А вот как 
их приготовить самим, по 
просьбе семьи КОРОБОВЫХ 
из села Знаменка Алтайского 
края рассказали в Клубе вза- 
имопомощи наши читатели 

Вот какие рецепты предло- 
жила Валентина КАМЫШ - 
КОВА. из г. Верхняя 
Пышма Свердловской 


эшнит, но не взду- 
оспитывать, ни в 
2 не навязывайте ‘ 
ия (0, этот под- 
чонконформизм!) 
е превратиться в 


старого зануду. 
Этом никто не 
| предложить ей 
зное развлече- 
ое требование - 
сть. Свозите ее 
покатайте на ло- 


дите на какой- области. 
нар по парапси- 
әсетите пейнт- ИРИСКИ 


4 столовые ложки са- 
харного песка, 2 сто- 
ловые ложки моло- 
ка или сметаны 
смешайте на ско- 
вороде и кипятите 
на среднем огне, 
постоянно поме- 
шивая, пока масса 
не станет корич- 
невой. Вылейте на проти- 
вень, смазанный маслом, 
еще горячую массу, раз- 
режьте на маленькие кусоч- 
ки. 


уб, сходите на 
стенд, короче, 
зее, тем лучше. 
‘снобизме. Стар- 
ту он тоже при- 
и можно так вы- 
растной. То, что 
В 20, в 30 по- 
зидно”. Так вот - 


ТЯНУЧКИ 

Возьмите по 2 стакана са- 
хара и сливок, 100-200 г шо- 
колада, ванилин или 200 г мел- 
ко нарезанных орехов. 
Сливки и сахар поставьте 
на огонь и постоянно помеши- 
вайте, не допуская кипения 
(если смесь будет кипеть, по- 
лучатся обычные мягкие ирис- 
ки, а не тянучки). 
Когда смесь станет корич- 
‘мевой, добавьте в нее шоко- 
‘лад, орехи или ванилин. Пере- 


противень. 


‚мешайте и. вылейте. тонким 
ааа ар браслом 2 


ликера, 50 г шоколада или тол- 
ченых орехов. 

Перемешайте сахарную пуд- 
ру и порошок какао, влейте 
молоко и варите на маленьком 
огне, постоянно помешивая. 
Дайте остыть и в теплую массу 
вмешайте сливочное масло, ром, 
мед, пряничные сухари. Все 
хорошо перемешайте, слепите 
небольшие шарики и обваляй- 
те в толченых орехах и тертом 
шоколаде. 


МЕДОВЫЕ КОНФЕТЫ 
Столовую ложку меда, 250 г 
сахарного песка, столовую лож- 
ку уксуса, соду на кончике ножа. 
Смешайте все продукты, про- 
ых варите, по- 
| мешивая, на 
слабом огне 
до загусте- 


ния. Выложи на 
противень, сма- 
\ занный маслом, а 
\ когда остынет, 
нарежьте на ку- 
сочки 


А вот какой 
рецепт тянучек 
предлагает Екате- 


рина БИБИКОВА 

о из: Новокузнец- 
ка Кемеровской 
области 

Возьмите 1,5 стакана моло- 

ка, З стакана сахара, 100г мар- 
гарина, столовую ложку какао- 
порошка, 4 яйца, чайную ложку 
соды, муку по необходимости. 

Молоко вылейте в кастрюль- 
ку и поставьте на огонь. До- 
бавьте сахар, какао, маргарин, 
а муки столько, чтобы получи- 
лось тесто, как на оладьи. Сни- 
мите с огня, остудите, взбейте 
яйца, добавьте соду и хоро- 
шенько размешайте, подсыпая 
муку, - тесто должно получиться 
густым. Нарежьте полосками и 
выпекайте в хорошо. разогре- 
той духовке 15-20 минут. 

А вот как готовит шоколад- 
ные батончики Альбина КОР- 
ЖОВА из села Воскресенское 
Саратовской области из следу- 
ющих продуктов: 

150 г масла, 150 г сахара, 2 


ИЯ т учун 


О. 


те жгутом, порежьте на батон- 
чики и поставьте в холодиль- 
ник, 

Еще очень популярными 
лакомствами домашнего при- 
готовления можно назвать мар- 
мелад и козинаки. О различных 
способах их приготовления 
отвечая на вопрос Марии 
АЛЕКСЕЕНКО из села Перво- 
майское Алтайского края, также 
рассказали наши читатели 

Вот какими рецептами 
пользуется Ольга РЯСКОВА из 
Димитровграда Ульяновской 
области. 

Мармелад обычно готовят из 
перезревших плодов и ягод: 
Ягоды переберите, вымойте, 
Удалите косточки, поврежден- 
ные места, затем сварите и про- 
трите через сито. Сахар кладет- 
ся тогда, когда пюре загустеет. 


Во время варки массу поме- 
шивайте деревянной лопаточ- 
кой. Готовность определяется 
следующим образом: проведи- 
те лопаточкой по дну таза, если 
останется бороздка, значит - 
готово 

Мармелад выложите в про- 
стерилизованные банки и сте- 
рилизуйте еще 15 минут. Про- 
порции сахара и ягод зависят от 
того, какого вкуса мармелад вам 
больше нравится, и естествен- 
но от вкуса ягод. Например, на 
2 кг крыжовника обычно берет- 
ся 1 кг сахара и стакан воды. 


МАРМЕЛАД ИЗ ДЫНИ 

Дыню очистите от семян и 
корок, нарежьте на кусочки, 
варите до мягкости, потом про- 
трите через сито и снова вари- 
те, добавив сахар из расчета на 
1 кг дыни 1 кг сахара и полста- 
кана воды. 


МАРМЕЛАД 

ИЗ БРУСНИКИ И ЯБЛОК 

Переберите и вымойте 
3,5 кг ягод брусники, выложите 
в кастрюлю, добавьте 1 кг очи- 
щенных от кожуры и семян на- 
резанных тонкими ломтиками 
яблок, влейте стакан воды и 
поставьте-назогонь: Варите. до 
тех пор, пока брусника не раз- 
рапитса и яблоки не станут мяг- 


ЯБЛОЧНЫЙ МАРМЕЛАД 
На 800 г яблок возьмите 
{ кг сахара. Яблоки испеките, 
протрите через частое сито, 
добавьте 900 г сахара и ложку 
масла, доведите смесь до кипе- 
ния, постоянно помешивая, и 
выложите в плоские формочки. 
Когда мармелад затвердеет, 


ог киньте на гладкую доску и 


разрежьте острым ножом на  готовленные семечки, 2, 
кусочки произвольной формы и кана сахара, 3 столовые ло 
поставьте ненадолго в духовку, ки сока красной смородины 


сыпьте оставшимся сахаром. 


МАРМЕЛАД ИЗ ГРУШ 

Спелые груши очистите, 
выньте сердцевинку, сложите в 
таз и налейте холодную воду 
так, чтобы все плоды были по- 
крыты. Дайте постоять 30 ми- 


ЛАКОМСТВА — 


нут, а затем варите на сильном 
огне до тех пор, пока груши не 
разварятся. Затем выберите их 
ложкой, а в ту воду засыпьте 
сахар из расчета 200 г на 400 г 
груш. В это время протрите гру- 
ши через сито, положите в си- 
роп и еще 1-2 раза прокипяти- 
те. Время варки в первую оче- 
редь зависит от того, насколько 
уварился сироп. 


ПЕРСИКОВЫЙ 

МАРМЕЛАД 

2,8 кг самых спелых перси- 
ков очистите от кожицы и косто- 
чек и растолките деревянной 
скалкой. Массу выложите в та- 
зик, поставьте на огонь, до- 
бавьте 2,4 кг сахара и варите, 
постоянно помешивая. Однако 
вкус будет лучше, если предва- 
рительно сварить сироп из воды 
и сахара и смешать с плодовой 
массой. Поварите еще несколь- 
ко минут, снимите с огня, дайте 
остыть и выложите в банки. 


МАРМЕЛАД ЯБЛОЧНЫЙ 

С ОРЕХАМИ а 
Вам потребуется 1 кг яблок, 
25 ядер грецких или лесных 
орехов, 250 г сахара, 25 г апель- 
синовых корочек 
блоки вымой 
духовке, протр 
Пюре пологоейте 


испеките в 


чтобы на них получилась короч- 
р Достаньте из духовки и по- 


растворите кристаллик ли- 
монной кислоты. Помешивая 
на слабом огне, варите до 
получения одноцветной ма 
сы. Возьмите противен 
смажьте маслом и 
массу. Не ожидая окончатель- 
ного застывания, сделайте 
полоски - будущие дольки. 
Можно приготовить и шо- 


коладные козинаки, добавляя 
в растворяемую массу 50 г! 
какао. - 571 


КОЗИНАКИ “ХОМЯЧКИ” | 

Растопите в миске 100 г 
масла, добавьте по стакану 
сахара и очищенных семечек 
и держите на огне, пока масса 
не станет коричневой. Выло- 
жите на блюдо, немного осту- 
дите и нарежьте на квадрати- 
ки. 


ЛИМОНАДНЫЙ 

МАРМ 

100 г желатина залейте 0,5 л 
лимонада и оставьте на час. 6 
стаканов сахара смешайте со 
стаканом вишневого и стака- 
ном яблочного соков и дове- 
дите до кипения. Влейте же- 
латин в эту смесь и кипятите. 
20 минут. Смесь разлейте по | 
формочкам и охладите. Ос- 
тывший мармелад посыпьте | | 
сахаром. ах 


х подруг. 
азделяет 
2ҹе, брак 
а одного 
Ого, и в 

й девуш- 

ку взрос- 

придется 

ее актив- 
лолодости 
^ недоста- 
тво - кому 
она прохо- 

дростковая 
>, нонкон- 
люционные 
очень быс- 
ва-три, мак- 
ь. 


на ЭСТЕР, 
эрт Центра 
огических 
ледований 
ей плюс”. 


М 


о ЕАО >. 


ТЯНУЧКИ 
° Возьмите по 2 стакана са- 
хара и сливок, 100-200 г шо- 


ко нарезанных орехов. 
Сливки и сахар поставьте 
на огонь и постоянно помеши- 
вайте, не допуская кипения 
(если смесь будет кипеть, по- 
лучатся обычные мяѓкие ирис- 
ки, а не тянучки). 


Когда смесь станет корич- 
ад, орехи или ваниле ИН 
мешайте и вылейте тонким 
слоем на смазанный маслом 
противень. 

Теперь нужно слегка  под- 
сушить тянучки в духовке при 
80-100 градусах. Когда они 
немного остынут, порежьте на 
кусочки. 


ПРЯНИЧНО-МЕДОВЫЕ 

КОНФЕТЫ 

Вам потребуется столовая 
ложка меда, 100 г сахарной 
пудры, полстакана молока, 30 г 
какао, 120 г сливочного мас- 
ла, 150 г молотых сухарей 
(обычные пряники нарежьте 
и подсушите в духовке), сто- 
ловая ложка рома, коньяка или 


_колада, ванилин или-200.г мел-- 


срока, + яйца, чайную ложку 
соды, муку по’ необходимости, 

Молоко вылейте в кастрюль- 
КУ и поставьте на огонь. До- 
бавьте сахар, какао, маргарин, 
а муки столько, чтобы получи- 
лось тесто, как на оладьи. Сни- 
мите с огня, остудите, взбейте 
яйца, добавьте соду и хоро- 
шенько размешайте, подсыпая 
муку, - тесто должно получиться 
густым. Нарежьте полосками и 
выпекайте в хорошо разогре- 
той духовке 15-20 минут, 

А вот как готовит шоколад- 
Чые батончики Альбина КОР- 


из села Воскресенское 
Саратовской области изїследу- 


ющих продуктов: 

150 г масла, 150 г сахара, 2 
столовых ложек какао, молока и 
крахмала, ванилина, 100 г оре- 
хов, 60 г овсяных хлопьев, об- 
жаренных на масле 

Разотрите масло; добавьте 
сахар, ванилин, какао, снова 
подогрейте, добавьте молоко, 
доведите смесь до кипения и 
сразу же положите крахмал, 
добавив в него немного моло- 
ка. Не доводя до кипения, сни- 
мите с огня и перемешайте с 
толчеными орехами и обжа- 
ренными овсяными хлопьями. 
Выложите на пергамент или 
стеклянную тарелку, раскатай- 


Елы АЩАА а ВОДЬ я 


МАРМЕЛАД ИЗ ДЫНИ 

Дыню очистите от семян и 
корок, нарежьте на кусочки, 
варите до мягкости, потом про- 
трите через сито и снова вари- 
те, добавив сахар из расчета на 


1 кг дыни 1 кг сахара и полста- 
кана воды, 


МАРМЕЛАД 

ИЗ БРУСНИКИ И ЯБЛОК 

Переберите и вымойте 
3,5 кг ягод брусники, выложите 
в кастрюлю, добавьте 1 кг очи- 
щенных от кожуры и семян на- 
резанных тонкими ломтиками 
яблок, влейте стакан воды и 
поставьте на огонь. Варите до 
тех пор, пока брусника не раз- 
варится и яблоки не станут мяг- 
кими. После этого пропустите 
массу через дуршлаг, добавьте 
1 кг сахара и варите мармелад. 
в неглубокой кастрюле’ с тол- 
стым дном, непрерывно поме- 
шивая. 

Готовый мармелад выложи- 
те в горячие банки, которые 
оставьте открытыми, пока мар- 
мелад полностью не остынет и 
на нем не образуется защитная 
пленка. 

Увлекается приготовлением 
мармелада и Лидия ПОЛЯКО- 
ВА из Тамбова. 


ков очистите от кожицы и косто- 
чек и растолките деревянной 
скалкой. Массу выложите в та- 
зик, поставьте на огонь, до- 
бавьте 2,4 кг сахара и варите, 
постоянно помешивая. Однако 
вкус будет лучше, если предва- 

рительно сварить сироп из воды 

и сахара и смешать с плодовой 

массой. Поварите еще несколь- 

ко минут, снимите с огня, дайте 
остыть и выложите в банки. 


МАРМЕЛАД ЯБЛОЧНЫЙ 

С ОРЕХАМИ 

Вам потребуется 1 кг яблок, 
25 ядер грецких или лесных 
орехов, 250 г сахара, 25 гапель- 
синовых корочек. 

Яблоки вымойте, испеките в 
духовке, протрите через сито. 
Пюре подогрейте, добавьте са- 
хар и варите. В самом конце 
варки добавьте апельсиновые 
корочки и измельченные оре- 
хи. После этого варите еще 
несколько минут, затем выло- 
жите массу на противень, выло- 
женный пергаментом. Когда 
мармелад немного подсохнет, 
подсушите в слегка разогретой 
духовке. Готовый мармелад по- 
сыпьте сахарной пудрой и на- 
кройте сверху пергаментом или 
фольгой. Храните мармелад в 
сухом прохладном месте, наре- 
зав на кусочки. 


дите до кипения. Вле 
латин в эту смесь и кип; 
20 минут. Смесь разле 

формочкам и охладите. Ос 
тывший мармелад посыпьте 
сахаром: 


АТЕПЕРЬ НОВЫЕ ВОПРОСЫ, 
ПРИСЛАННЫЕВ КЛУБ 


Мой мужочень любит паш/- 
теты, а я, кроме обычного 
печеночного, никаких других 
делать не умею. Может, кто- 
нибудь поделится своими спо- 
собами приготовления этого. 
блюда? 
Марина КОЛОСОВА. 
Санкт-Петербург. 


ИПЯТНО СУЕТ... 


5 Случается, неосторожно 
поставишь пятно на одежде 
или скатерти; а под рукой ни- 
каких специальных средств 
для удаления пятен нет. Что 
| делать? Со многими пятнами 
‘можно справиться домашни- 
ми средствами. 

Небольшое пятно от чер- 
вил или пасты шариковой руч- 
КИ на клеенке, пластике или 
на пальцах можно оттереть 
слегка смоченной головкой 
| спички. Потом это место про- 
‘мойте теплой водой с мылом. 

Чтобы удалить воск, пара- 
фин или стеарин от свечи со 
ерти, проложите это мес- 
двух сторон бумажными 

ли и прогладьте утю- 
колько ‘раз передви- 

и, чтобы распла- 


Пятна ржавчины на тка- 
ни удаляют лимонным со- 
ком. Им несколько раз ® 
смачивают пятно и при- 
кладывают это место к го- 9 
рячей поверхности утюга, 
не давая высохнуть до кон- 
ца, после чего промывают во- 
дой. 

Старые ржавые пятна мож- 
но удалить с помощью уксус- 
ной эссенции (чайная ложка на 
полстакана воды), В подогре- 
тый раствор кислоты нанесколь- 
ко минут опускают загрязнен- 
ную часть одежды, после чего 
хорошо прополаскивают водой. 

Небольшие подпалины на 
ткани, получившиеся от слиш- 
ком горячего утюга, протрите 
половинкой сырой луковицы. 
Замочите ткань в холодной 
воде, через час-два ототрите 
пятно. 

Пятна от пота на одежде 
выводятся поваренной солью. 


Положите горсть соли 
на литр воды и в этом 
растворе замочите 
одежду на час. По- 
том хорошо про- 
полоскайте. 

На вашей 
промокшей 
обуви после 


просушки выступили белые пят- 
на. Протрите их уксусом. 

. Пятна от кофе, чая, 
фруктовых соков луч- 
ше всего смывать горя- 
чей водой. Можно дер- 
жать натянутый в руках 
материал под краном 
с горячей водой так, 
чтобы струя под 
большим напором 
промывала пят- 
но. Попробуйте 
способ, которым ~ 
пользовалис 
еще наши бабуш 


ки. Положите испачканную 
ткань поверх пустой кастрю- 
ли, прихватите ее шнурком 
или резинкой, натянув, как в 
пяльцах. На пятно лейте кипя 
ток из чайника. 

Пятна от кофе с молок 3 
легко выводятся, если сразу | — 
смочить их газированной в 
дой. 


надо омаза 
: 


т 
1 
хе 


По горизонтали. 1. Инструмент, на кото- 
ром играла “русская пианистка Кэт”. 3. И 
дурной, и повышенный. 5. Танцовщица, раз- 
влекающая самураев. 7. Среднее учебное 
заведение. 8. Книжка для убивания времени. 
10. “Всезнайка” из песни “Коробейники”. 11. 
Если она новая, то метет так же. 12. Обратная 
сторона “решки’”. 15. Душевное пережива- 
ние, волнение. 16. Помещение для концер- 
тов на курорте. 18. “Родной брат? хамсы. 20 


Ломоть золота. 24. Грызун, путь которого 
усыпан упавшими в обморок женщинами. 25. 
Кондитерское изделие из семечек. 26. И нос, 


и рот одновременно. 30. Неотесанный брил- 
лиант. 31. Лопаточка для надевания обуви. 


32. Художественный стиль. 33, Ги де Мопас- 
сан по знаку Зодиака. 34. Минимум, который 


способна отмерить пипетка. 
По вертикали. 1. Драгоценный камень 


красного цвета. 2. Самая крупная клетка живо- 
го организма, употребляемая человеком в 
пищу. 3. Кухонные часы с сигналом. 4. То, чего 
нет у палки о двух концах. 5. Съемочный 
макиях. 6. Хранитель с крылышками. 7. Испол- 
нительница главной женской роли в сериале 
“Цыган”. 9. Кусок ткани для шитья. 13. Звание, 
которое можно получить по наследству. 14. 
Детская игрушка в виде фигурки человека. 15. 
И промежуток времени, и стиральный поро- 
шок 17. Закрепитель прически. 19, Пиала, 
дошедшая до ручки. 21. Минерал, используе- 
мый для изготовления пудры. 22. Старинная 
мужская верхняя одежда. 23. Знаменитый 
российский стилист. 24. Французский писа- 
тель, автор романа “Превратности любви”. 27. 
Тонкое сухое печенье с рельефными клеточ- 
ками по поверхности. 28. Российская река с 
любовным названием. 29. Мужская прическа в 
виде коротко остриженных стоячих волос. 


горы. 34. Актер 


его “лепит”. 
По вертика- 


ли. 1. Кто назы- 
вает себя “мадья- 


= Я МУЖЧИН 

По горизонтали. 1. Шотландское 
горячительное. 3. “Головастый“ молоч- 
ный продукт. 5. Подходящая трасса для 
велогонки. 7. Греческая буква, взятая на 
вооружение российскими борцами с тер- 
роризмом. 8. Папа у него негр, а мама - 
белая женщина. 10. Самые верхние ме- 
ста в театре. 11. Шип для соединения 
столярных деталей. 12. Объем на один 
прием. 15. Ипподромные состязания. 
16. Ковер, где завоевывают даны. 18. 
“Вырубка” соперника в боксе. 20. Фран- 
цузская забегаловка, появившаяся благо- 
даря русским казакам. 24. Сингл для 
прослушивания стоя. 25. “Когда ж придет 
дележки час, не нас ... ржаной поманит". 
26. Быстрая любимица всякого русского. 
30. И кобель, и жеребец. 31. Пол-яйца 
дла безе. 32. Хан, которого победил 


Понско 
г 


й в Куликовской битве. 


обитатель 
ра: бес ос 


историков: 


ром“? 2. Напарник 
Евгения Петрова 


М у. 3. То, что 
кот, когда ходит 


воспитания у невос- 

ных ро, 5. Скромный до- 

мик в Швейцарских Альпах. 6. Святая, с 
которой не повезло Наполеону. 7. По- 


пович - друг Никитича. 9. Нерукотворная 
дорога. 13. Муниципальная территория. 


14. Финский, но не нож, Рижский, но не 
бальзам, Мексиканский, но не "тушкан? 


15. Ночное видение, которое бывает в 
руку. 17. Правление угнетателей. 19. 
Лошадиное молоко, валящее с ног ази- 
атских кочевников. 21. Шлюпка-неве- 


личка. 22. Мастер мазурок и полонезов. 
23. Кавказская вершина на папиросной 


пачке, 24. Один из ста наркомовских. 
27. Налог, из-за которого с винных бу- 
тылок приходится отдирать неаккуратно х 


приклеенные марки. 28. Зеленый в во- 2 
БИ е 


дочной бутылке. 29. Муза, посещающая 


„= 


Е 5. МЧ 
Цузская забегаловка, появившаяся благо- 
° | даря русским казакам. 24. Сингл: для 
прослушивания стоя. 25. “Когда ж придет 
дележки час, не нас ... ржаной поманит” 
26. Быстрая любимица всякого русского. 
Я 30. И кобель, и жеребец. 31. Пол-яйца 
г для безе. 32. Хан, которого победил 
Дмитрий Донской в Куликовской битве. 

33. Очень редко свистящий обитатель 


насекомое, воспетое Корнеем Чуковским 

угодный поступок. 16. Сеть на Цокотуху 
По вертикали. 1. Уже не ребенок, но 

2. Учитель черепашек ниндзя. 3. “Ветер по 
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пература. ТА. 
Посох, трость - 
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ложения. 8. Ис- 
кусство изго- 
товления фигу- 
рок из листа 
бумаги. 9. Тьма 
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13. Домашнее 

15. Небого- 


еще не юноша 
морю гуляет да 
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По горизонтали. 1. Порт- 
вейн. 4. Тухманов. 9. Угонщик. 
10. Анчар. 11. Такси. 15. Об- 
жорство. 17. Трус. 18. Баул. | 
19. Тиффози. 20. Капитан. 24. 
Овощ. 25. Стол. 26. Инкогнито. 
29. Ротор. 32. Топка. 33. Рари- 
тет. 34. Синдикат. 35. Терпе- 
ние. 

По вертикали. 1. Пенальти. 
2. Табак. 3. Йога. 5. Ужин. 6. 
Алмаз. 7. Водитель. 8. Инте- 
рес. 12. Оборотень. 13. Авиа- анк 
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Фильм “Шир- 
ли-Мырли” уста- 
мигероя Балерия 
ГАРКАЛИНА по- 
дарил нам крыла- 
тую фразу о том, 
что помимо капу- 

стына столедол- 
жны быть И мяс- 
ные закуски. Од- 
нако фирменное 
блюдо этого ак- 
тера -картофель- 
ное пюре. 


- Валерий Бори- 
сович, вы - гурман? 

- Честно говоря, 
долгая кочевая (име- 
ется в виду гастроль- 
ная) жизнь артиста об- 
ластной филармонии 
отбила всякую охоту 
быть избирательным в 


ВИЧ: рано время очень 
мобил итальянскую кух- 
ню. С одной стороны, 
это европейская кухня, 
С другой - она стоит со- 
= ими бСбОбнНЯкКО. 


| “Другдома“ в каж- 
дом очередном но- ЕШЬТЕ ӨГ 


мере определяет са- 


мый вкусный рецепт у ] 
| и наиболее полезный 


совет из числа при- 
сланных в газету нашими ‘читателями. Награда победителям 
составляет 500 рублей каждому. 
По итогам конкурсов в “Друге дома” № 29 приз получает. 
Марина Евгеньевна ШИШКИНА из г Выкса Нижегородской 
области. Она предложила оригинальные способы домашних 
солений из переросших огурцов. Приз за лучший совет отправ- 
ляется в Кировскую область, в г. Советск, Эльвире Викторов- 
не СМИРНОВОЙ, поделившейся рецептом чудодейственного 
снадобья от бронхита. С его помощью. Эльвира Викторовна 
поставила на ноги свою внучку. 9 


Поздравляем победителей! Бы 

Утобы принять Участие в наших конкурсах, надо отра- 
вить в редакцию свои наиболее удачные кулинарные рецеп- 
ты, оригинальные полезные советы, проверенные на себе. 
диеты, гимнастики’и т.д. При этом не забывайте полностью 
Указывать свои адрес, фамилию, имя и отчество. 3 


ЗАПОЛНИШЬ АНКЕТУ - 
ПОЛУЧИШЬ ПРИЗ! 


“Другдома” в каж- Г 
дом номере прово- 
дит опрос читателей. | + 
А чтобы отвечать 
было веселее, уста- 
новлен своего рода 
призовой фонд, ко- 
торый составляет 
3000 рублей на каж- 
дый выпуск “Друга 
дома”. Все вырезан- 
ные из газеты, запол- 
ненные и присланные 


пище. 

Но одно время очень 

любил итальянскую кух- 
НЮ: С одной стороны 
ЭТО европейская Кухня, 
С другой - она стоит со- 
вершенным особняком. 
По своим исключитель- 
ным признакам. 

- Я что еще хроме 
пиццы и макарон 
представляется вам | 
соблазнительным? 
_ - Я пробовал при- 
страститься и к японс- 

Кой, ик китайской, то 
есть ко всем разновид- 
ностям восточной кух- 
НИ, НО как-то не сло- 
жилось. Мне все каза- 

лось каким-то слишком 
острым, слишком спе- 


цифичным. Считается, что всю 
прелесть и пикантность со- 
ставляютчудодейственным об- 
разом приготовленные при- 
правы и соусы, а мне, как ни 

странно, они-то и затмевают 

истинный вкус пищи. И, как 

ни странно, я не получил того 

ощущения сытости, какое мы 

привыкли ждать от еды. 

- Я сами что-нибудь го- 
товите? Есть фирменное 
блюдо? 

- Первое, что приходит на 
память, - это то, что жена все- 

`ГДа вдохновляет меня на при- 
готовление картофельного 
Пюре: Я вдохновляюсь - и че- 
Без некоторое время вся се- 
_МЬЯ, а если в доме есть гости 
И они тоже наслаждаются 
нежнейшим картофельным 
конфитюром. Я его делаю про- 
. Первое мое правило - я 
жалею масла. Второе - ис- 
самое жирное моло- 
А ко. Перед этим я 
его обязательно 
подогреваю и 
’ даже кипячу. Де- 
_ Лаю это очень вни- 
° мательно, чтобы 
Не убежало, не 
ригорело, - тог- 
жди никакой 
ой воздушно- 
< может полу- 


н 


читься нечто желтое и клек- 
лое. Потом у меня есть два 
способа: в первом случае - 
молоко тут же, с пылу с жару 
вливается в картофельную мас- 
су, и вы одновременно начи- 
наете разминать картофель с 
молоком, добавляя достаточ- 
ное, повторю - достаточное, 
количество сливочного масла. 
Во втором случае - молоко 
должно немного остыть, от- 
стояться - что для меня более 
желательно. Если нет спешки, 
разминаю картофельную мас- 
СУ с маслом, с приложением 
некоторых физических усилий 
до полного исчезновения всех 
комочков - долго разминаю, 
тщательно. Вручную. Никаких 
миксеров и электрических 
взбивалок! И потом - сняв 
предварительно тонкую пе- 
ночку с молока, добавляю его 
в полученную массу. Порция- 
ми. Постоянно взбивая пюре. 
И тогда за этот, казалось бы, 
монотонный труд вы будете 
вознаграждены великолепным 
картофельным облаком, вы- 
рывающимся из кастрюли. И, 
разложив по тарелкам, може- 
те наконец съесть эту небес- 
ную. манну. 
- А пропорции? 
- Так как это все готовится 
не каждый день и не стоит на 


поточном, конвейерном 
принципе домашних обязан- 
ностей, то приравнивается к 
определенному акту творче- 
ства. Поэтому здесь срабаты- 
вают чутье, чувство меры и 
опыт. Все на глаз, Ведь ис- 
ходные данные могут коли- 


чественно различаться. По- 
этому надо не бояться, а опи- 
раться на тот самый “глаз” и 
набитую руку Тут уже вовсю 
подключается подсознание. И 


я скажу без хвастовства - У 
меня еще не было ни одного 
провала. 

- Как близкие оценива- 
ют ваше домашнее творче- 
ство? 

- О, жена и дочь - они 
всегда несказанно счастливы. 
И не только из-за того, что 
бывает это нечасто. А еще и 
потому, что это действитель- 
но несравненно. И! подтверж- 
дение тому - мое картофель- 
ное облако в кастрюле не осе- 
дает остатком на завтра - оно 
быстро тает. 

- Уто подается к такому 
божественному гарниру? 

- Ничего. Иначе за даль- 
нейшее я ответственности не 
несу. 


Беседу вела 
Наталья ПАНЧЕНКО. 


ПВН В 


"Другдома" в каж> 


2 и та- | 
' было В Я | 
новлен свое! 521 
призовой фонд, ког 
торый составляе 
3000 рублей на каж- 
дый выпуск “Друга 
дома". Все вырезан- х 
ные из газеты, запол- | і 5 
ненные и приславные 5» 
в едакцию анкеты 
О ипо Раиса ет 
принципу, кому Викторовна ОГЛОБЛ 
больше повезет, голо! ОВА АВЕ 
при помощи компьютера будут определены сча 250 рублей. 
надцать читателей, которым достанутся призы по го номера 
Только одно условие - анкета из каждого очередно т 
должна быть отправлена в реда! 
цию до определенной даты, в 
данном случае - до 2 сентября 
| 2002 года. Дату будем опреде- 
лять по почтовому штемпелю. Если 
есть желание, присылайте свои 
фотографии. 
По итогам розыгрыша анкет из 
“Друга дома” № 32 за прошлый 
год в счастливую дюжину попали 
Владимир Евгеньевич ГЕРШИ- 
ЕВ из пос. Ильинский, Карелия, 
| Маргарита Викторовна ГОЛО- 
ЩАПОВА из с. Латкино Алтайского 
края, Тамара Сергеевна ИВАНО- 
ВА из г. Тайшет Иркутской облас- 
ти, Павел Евгеньевич ИГНАТЬ- 
ЕВ из г. Спасск Рязанской области, Лю- 
бовь Евгеньевна КАЛЬЦЕНКО из Нижне- 
го Новгорода, Елена Николаевна КРАВ- 
ЧЕНКО из Новосибирска, Юлия Анатоль- 
евна МИШИНА из пос. Аксубаево, Тата- 
рия, Лилия Михайловна НАЗАРОВА из 
г. Волчанск Свердловской области, Ольга 
Владимировна НИКИТИНА из г. Кинги- 
сепп Ленинградской области, Раиса Алек- 
сандровна ОГЛОБЛИЧЕВА из г. Тольятти 
Самарской области, Светлана Алексеев- | 
на СЕРГЕЕВА из г. Оха Сахалинской обла- 

| сти и Юлия Анатольевна ФИЛЬКИНА из 

| Хабаровска. 

Поздравляем победителей! 


Елена КРАВЧЕНКО 


с дочкой Настей 


г Друг дома” 


Среди подрастающего поколения есть | 
так называемые дети природы и дети ка- 
менных джунглей. Первым удовольствие 
доставляют чистое небо, журчание воды в 
ручье, созерцание красивых бабочек, вто- 
рым - рев музыки и толкучки в городском 
транспорте. Определить, ккаком у типу от- 
носится вашребенок, поможеттес т, пред- | 
лагаемый польским семейным журналом 
“Свят родзинны”. Вот его вопросы. 


росы с 1-го по 7-й и за 
ответы “нет” на вопросы 
с 8-го по 12-й начисля- 


два очка. В ос- 
случаях очки во- 


тся 


7. Часто ли ваш ребенок ходит по 
жғартире босиком, забыв надеть та- 
почки? 

2. Хорошее ли у него обоняние? 
2. Страдает ли он неусидчивос- 
тью и повышенной возбудимостью? 
4. Можно ли его назвать эмоци- 
ональным и вптечатлительным? 
5- Тянет ли вашего ребенка к 
животным? 
6. Любит ли он плескаться в 
воде, мыться, купаться? 
7. Укачивает ли его в транспор- су д 
те? умом подойти к 
2. Часто ли ваш ребенок говорит + 
яеправду? 2 


им помощником 


9. Мерзнет ли ваш ребенок даже -8. Ваш бенок закоренелый го- 
в теплой одежде? В каменных джунглях он чув- 
70. Имеет ли он склонность к ет себя как рыба в воде, Конечно, 


брезгливости? Нельзя лишать его свежего воздуха на 
77. Много ли времени он по- даче, но при этом помните; уже на 
’сеящеет компьютеру или телеви. третий день он может чуть ли не выть от } н 
_ зору? скуки и проситься домой. . 
12. Часто пи ему бывает скучно? Татьяна ГУРЬЕВА. ПО 


и - е Я $ 
А мий. Очемь важно обратить 
змуимамме ма темт фабох 
ШКОЛЬНАЯ РАЗМИНКА === 
замедлен, штрихи по) 
ся неровные, неувег 


преддверии и сейтября большинство родителей первоклассников начинают получите представление о наклон не соблю 
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ему бывает скучно? 


трелми день оп може‘ чуть ИИ И сор 0+ 
скуки м проситься домой. 
Татьяна ГУРЬЕВА. 


- Определять готовность 
ребенка к школе накануне 
1 сентября, безусловно, бес- 
смысленно. Лучше всего это 
делать заранее. 

Один из наиболее важ- 
ных факторов, определяю- 
щих готовность к школе, - 
это уровень речевого разви- 
тия. а 

Проверить его достаточ- 
но легко, попросив ребенка 
составить связный рассказ по 
картинке. Малыш должен: со- 
ставить рассказ из несколь- 
ких предложений, без рече- 
вых искажений, неправиль- 
ных словосочетаний. Если 
речь развита недостаточно, 
то вместо рассказа ребенок 
будет лишь перечислять от- 
] дельные предметы. 


В преддверии 1 сентября большинство родителей первоклассников начинают 
волноваться, а готов ли их малыш к началу школьной жизни? Тем более этот 
вопрос важен сейчас, когда за парты садятся шестилетки. К сожалению, у 
многих родителей существует устойчивый стереотип, что готовность к школе 
определяется умением читать (причем, как правило, по буквам), считать в 
пределахдесяти, знать времена года идни недели. На самом жеделе это далеко 
не все; и существует множество навыков, не имея которых ре бенку будеточень 

тяжело освоить школьную программу. 


О том, как протестировать ребенка, определить 
его сильные и слабые стороны, рассказывает 
психолог Эля ПРОКОФЬЕВА. 


Второй момент, на кото- 
рый необходимо обратить вни- 
мание, - это умеет ли ребенок 
различать звуки в словах? Сде- 
лать это можно с помощью 
игры. Положите перед ним не- 
сколько картинок (или выс- 
тавьте на стол различные пред- 
меты) и попросите отобрать 
те, в которых есть, например, 
звук “ш” (шапка, чашка, ма- 

шина). Можно перечислять 
слова, попросив ребенка хло- 
пать, если в слове есть, на- 
пример, звук “ж". Вариантов 
множество. Кстати, такие игры 
дадут вам возможность про- 
верить способность ребенка 
сконцентрировать внимание 
на определенном задании. 
Третий момент, на кото- 
рый следует обратить внима- 
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ние, - это "готовность руки к 
письму”, другими словами, 
определить, насколько хоро- 
шо развита. мелкая моторика, 

Для проверки подготовьте 
д ›точки. На одной из них 
на ите фломастером ка- 
кую-нибудь простую фразу: 
“Миша пил чай", “Мама варит 
суп". Буквы должны быть вы- 
сотой примерно 1 сантиметр. 
Заглавные буквы должны быть 
несколько выше. На второй 
карточке изобразите 10 точек 
(З ровных столбика из 3 точек, 
а центральная строчка будет 
состоять из 4 точек). Все точ- 
ки должны быть равноудале- 
ны друг от друга. Положите 
перед ребенком первую кар- 
точку и, даже если он не уме- 
ет писать, попросите его ско- 
пировать (срисовать) написа- 
ние этой фразы. Подготовлен- 
ный ребенок должен правиль- 
но воспроизвести штрихи 
букв, разделить фразу на:сло- 
ва. При работе со второй кар- 
точкой ребенок должен пра- 
вильно воспроизвести на чис- 
том листе бумаги простран- 
ственное расположение точек, 
не перепутать их количество. 
И наконец, третья часть зада- 
ния - нарисовать человека. 
Подготовленный ребенок дол- 
жен изобразить пропорцио- 
нальную фигуру с головой, 
туловищем, конечностями, 
обозначить глаза, рот, нос, 
брови, ресницы, волосы, шею, 
пальцы. 

Благодаря этому тесту вы 


получите представление о 
зрительном восприятии и зри- 
тельной памяти ребенка, спо- 
собности к копированию, о 
навыках, столь необходимых 
в школе. 

Проверить восприятие ин- 
формации на слух можно с 
помощью следующих игровых 
упражнений. Положите перед 
ребенком лист бумаги в кле- 
точку. Поставьте исходную 
точку, а теперь диктуйте ему 
направление (вверх, направо, 
вниз, налево, еще раз налево, 
вниз и так далее), а он, следуя 
вашим указаниям, должен ве- 
сти линию. Каждому направ- 
лению соответствует линия 
длиной в одну клеточку. При 
выполнении этого задания ре- 
бенок не должен ошибаться 
более 2-3 раз. 

Нарисуйте на листе белой 
бумаги какой-нибудь неза- 
мысловатый узор, сочетающий 
в себе несколько различных 
элементов, и попросите ре- 
бенка дорисовать этот узор 
до конца листа, Эти задания 
помогут определить, умеет ли 
он соотносить размер и фор- 
му, высоту и наклон, направ- 
ление и ширину штрихов. 
Обратите внимание, правиль- 
но ли ребенок держит каран- 
даш, не слишком ли сильно 
его сжимает, не высоко ли 
держит. Если привычка непра- 
вильно держать ручку укоре- 
нится, переучить его в школе 
будет очень сложно. 

А теперь несколько слов о 
том, какие трудности могут 
возникнуть при выполнении 
этого задания. Как правило, 
эти затруднения вызваны не- 
достаточным развитием мото- 
рики, механизмов координа- 
ции движения, плохой про- 
странственной ориентацией, 
а возможно, и недостатком 
зрительной коррекции движе- 


мание на 
ребенка, зачасту! 
замедлен, штрихи. 
ся неровные, неувер 
наклон не соблюдаетс: 
сохраняются соотношения! 
пропорции штрихов в узор 
Такие дети, как правило, им 
ют трудности, овладевая на= 
выками письма. 

Таким образом, пров 
игровое тестирование, вь 
можете получить более или’ 
менее ясную картину ум 
ний вашего ребенка. Если вы 
обнаружили отклонения в ре= 
чевом развитии, нарушение 
звукобуквенного анализа, то 
вам следует как можно ско- 
рее обратиться к логопеду. 
Однако и сами старайтесь по- | 
больше разговаривать с ре- 

| 
! 


са 
10) 


бенком, причем на самые 
разнообразные ‘темы, учите 
его классифицировать про- 
стые предметы, объединять 
их понятиями (времена года, 
одежда, транспорт). 

Если у ребенка трудности 
с моторикой, то предоставь- | — 
те ему возможность как мож-| _ 
но больше рисовать, соби- 
рать мозаику, буквы, конст- 
руктор с мелкими деталями 

И еще один момент, на 
который следует обратит 
внимание. Занятие должны | 55 
больше походить на игру, не | ^ 
допускайте, чтобы ребенок! | 
уставал и плакал, не исполь- | _ 
зуйте силовых мер типа “б\ 
дешь тут сидеть до тех 
пока нормально не нари 
ешь”, “не пойдешь 
пока не составишь ра! 
Результат у него от эт 
ше не станет, а вот 
заниматься пропа 
прочь. В то врем 


} 
| 
| 


вные романы, - 
разоткровенничалась 
лоя приятельница Вера. - Ну 
такие, знаешь, которые в ларь- 
ах везде продаются. Мой муж 
дсмеивается надо мной, 
дескать, умная женщина, хо- 
 рошее образование получила, 
на работе отделом команду- 
ешь, а читаешь такую муть, 
лучше б умные книжки в руки 
взяла. Я, конечно, понимаю, 
что это весьма примитивное 
чтиво, но они для меня словно 
наркотик - скупаю их целыми 
сериями и каждый вечер, ког- 
Да все ложатся спать, с наслаж- 
дением читаю... Вот там дей- 
ствительно любовь, страсти, 
признания, ревность... Так 
хочется быть любимой, чтобы 
из-за тебя страдали, ревнова- 
ли, совершали какие-то по- 
ступки... С каждой книгой я 
словно “проживаю” очередную 
историю любви, представляя 
себя прекрасной героиней... 
Мне так этого не хватает в 
обыкновенной жизни... 


Ты знаешь, я уже второй 
раз замужем. С первым, Юрой, 
поженились еще в институте. 
Я была уверена - я нужна этому 
человеку, он так красиво за 
мной ухаживал, правда, слов о 
любви не говорил, но мне ка- 
что все это со време- 

Однако не только 
о, но и после свадь- 


НЕЛЮБИ 
ЕНА 


5 осшие девочки пытаются 
ЕЕ; ве Е в собственной 
взрослой семье, с собственным 
мужем, Но... терпят фиаско. 
Потому что неосознанно они, 
как правило, выбирают мужей, 


ласковым лицом, улыбаясь и 
показывая, как я ему рада. За 
столом я ни слова не говорила 
о своих делах, а его слушала, 
раскрыв рот, всячески подда- 
кивая. В доме всегда была чи- 
стота, рубашки наглажены, я 
постоянно угождала ему как 
могла. Даже старалась не при- 
ставать к нему, как он говорил, 
с “глупостями”, хотя иногда 
мне безумно хотелось обнять 
его, поцеловать. Ведь я знала, 
что он тут же напряжется, вы- 
терпит, конечно, мои объятия, 
но потом уйдет в другую ком- 
нату или к соседу. А это не 
входило в мои планы. Посте- 
пенно я привыкла к шкурке 
идеальной жены, за много лет 
просто срослась с ней, Но... 
мужнину любовь я так и не 
заслужила. Больно, конечно, 
осознавать, но я до сих пор 
чувствую себя нелюбимой же- 
ной... а любовные романы - 
единственная отдушина! в жиз- 
ни, ведь так хочется хоть на 
миг, хоть на час представить 
себя желанной и любимой... 


История Веры, как это ни 
странно, достаточно типична, 
Обычно страдают от “недолюб- 
ленности” супруга те женщины, 
которые выросли в эмоциональ- 
но холодной семье, Где было 
не принято, выражать свои чув- 
ства, где с маленькой девочкой 
вели себя строго и холодно, 
либо вообще не замечали е 


Г сті ‘и эмо 
иональной теплі етстве, 


Есть другой вари- 


ант-гормональная буря. 


° Юрий р 
ПРОКОПЕНКО, Правда, не совсем те 
врач- нятно, откуда она 6: 
сексопатолог, жет взяться - Возрас АК 
кандидат указан. Но ори р, 
медицинских если уж дают 2809 25 
наук, дение; то постоя Е 
обозреватель так что, скорее всего, 
44 а дома” они тут ни при чем. 
02 | Посему совет: сходите 


НЕВАЖНО, 


нального оргазма. Только. от. 
й мастурбации, А тут вчера муж 
подошел, начал целовать, и я 
|} адоул так возбудилась, секунд 
|| за 20/ Со мной такого вообще 
} ликогда не бывало, Обычно 
прелюдия требовалась при- 
мерно’ в, полчаса. А тут сама 
его в постель потащила, Так 
| хорошо было, как никогда. 
| Может ли. это быть оргазм? 
Или я застряла на какой-то, 


== 


|| ёго стадии и дальше просто, 
| | не смогла. продвинуться? 
| 
| 


М.Ф. Санкт-Пе тербург. 


КАК НАЗВАТЬ 
Никогда не и р 


} Получается, что главное - 
| как назвать, тогда будет о чем 
| поговорить. Если оргазм, то 
он стоит внимания, А если 
| нет, то давайте о нем забу- 
| дем. Даже не смешно. Не все 
|ли равно, как называется, 
главное - что чувствуется. 
Кстати, очень хорошая ил- 
! люстрация к истине, о кото- 
| рой мало кто’ задумывается: 
! соотношение слова и дела, 
Если речь идет об эмоциях, 
чувствах, то сначала должно 
идти ошущение, а уже потом. 
описание, Наоборот = беспо- 
лезно. Масса книжек об оргаз- 
ме, о любви, о переживаниях 
и тд. Но еще никто по этим 
книгам не достиг того, что в 
них описано. Но чем больше 
вживаешься в прочитанное, 
тем меньше остается выбор - 
сделать что-то самому, почув- 
ствовать свое, а не чужое. И 


к сексологу. Не к пси- 
хиатру, потому что такой доктор 
сразу найдет какую-то патоло- 
гию, а на деле ее и вовсе нет. А 
сексолог привык балансировать 
на грани - он поймет, да еще и 
поможет. Удачи! 


Моя жена считает, что | 
испытывает оргазм. - при- | 
СУТСТВУЮТ многие элементы: 

стоны, крики, выгибания 

| ДИОЙ, влагалище буквально | 
истекает смазкой, Потом она | 
откидывается” | 


цами шейку матки? Что еще 
можете посоветовать ? 


принцип: медленно И 
цели. Тогда все бывает р 
сто великолепно. Пригл 

шайте жену куда угодно, 
лишь бы никто не мешал 


вести себя спокойно и сво- 
бодно. 


| Банальный вопрос для 
Й мужчин: почему вы спите 
| с одними, а женитесь на 
й других? 

$ К.Л. г. Минусинск 
й  Арасноярского края. 


Вопрос обоюдоострый: 
почему вы не вышли замуж 
за всех мужчин, с которыми 
спали? Вероятно, потому, 
что секс возможен с разны- 
ми людьми, а брак один. 
Воти получается, что с раз- 
ными поспали, а в ЗАГС 


пока - то, 
.- Так что 
ЧРезвычай- 


В пао мм МИ дф 


вопрос чрезвоыка 


он стоит внимания. А есл А вам ооязатель при 
"АА а г о нем забу- р се-гаки мо г. 
| Не о даваите ять или все-таки жете по 


дем, Даже не смешно. Не все 


История Веры, как это ни 


| Д2 Ы 
| 


| ли равно, как называется, 
странно, достаточно, и | ИАНОВ = что чувбтвузтся 
а адолее | Кстати, очень хорошая ил- 


ленности" супруга те женщины, 
которые выросли в эмоциональ- 
но холодной семье. Где было 


люстрация к истине, о кото- 
рой мало кто задумывается 
соотношение слова и дела 


‘красиво за 


мень важно обратить 
ие на темп работы 
2. зачастую он бывает 
ен, штрихи получают- 
овные, неуверенные, | 
ве соблюдается, не | 
ются соотношения и | 
ции штрихов в узоре. | 
ети, как правило, име- | 
зности, овладевая на- 

' письма. 

им образом, проводя 

је тестирование, вы | 
› получить более или | 
ясную картину уме- 

шего ребенка. Если вы 
жили отклонения в ре- 
развитии, нарушение 
уквенного анализа, то 
тедует как можно ско- 
братиться к логопеду. 
эи сами старайтесь по- 
е разговаривать с ре- 


м. причем на самые 
образные темы, учите | 


пассифицировать про- 
предметы, объединять 
зятиями (времена года, 
за, транспорт). 


< Б кой именно - не нам 
- | обострение, когда на: мом; Та судить. 
| л К овные романы, чтобы хоть, как: ное. В 7 к что не СтОЙт п ОР а 
ости ментарно морщился, когда я б ти эмоциональный го- | | Ш деваю кружевное белье и| рять если жена считает а Обдумайте свое поведение 
ли у ребенка а, подходила к нему с какой-то т |В чулки или просто модные оргазм. Шейку лучше НЫ асте вы слишком доступны или 
орикой, то пред! й.. Мне так хотелось, лод. -то изменить вещицы, Муж уже не выдер- гать - дот о- слишком не БЕТ 
зможность как рож. 50 он обнял; поцеловал Макао Я НИНЫ Живает моей активности, | аы, 19 Сана тесе д0 эрозии А таетесь вцепитьду Ы. ПЫ 
ть, соби- кие-то ласко- под! вспом- говорит, что он не секс-ма- блемы - про- ну или вс и- 
льше рисовать, меня, сказал как Во-первых, хорошенько 6. уе: признак онок тр чески ита МУ? 
вы, конст- проявил нежность, во, свои взаи- шина. Только не ворите какого-то п ас иваетесь от- 
озаику, буквы, вые слова, пр Д ните свое детство, мне 0 половом вагинизм Сихологического » Слишком г 
2 с мелкими деталями. а вместо этого я видела Бучер моотношения с родителями и И комплекса. ко проникаете 8 лубо- 
ЕВЕ Один момент, на е выражающие глаза и слы анализируйте ситуацию, о ИЛИ вовсе ее ш 
дует образить шала; “Отстань, я устал, не при- Примите откуда что Вало Ч Наргарита-атулад по Ут даже не у; ‘ны видите. 
Белеп Я 1 „ожешь за- | ись в себе, са ; 
Е не мн бы ь еще?” Яса поему Е БСЯИВ СВО Как приятно, что люди с ие Умоза я ПОПИЧеС 
= походить на игру, не няться ВИДЕ что же  высможет И ПОНЯТЫ, ЧТО Васі) | весельем воспринимают таг ие 
йте, чтобы ребенок страшно переживаю: ем партнер 
к: , 


Л и плакал, не исполь- 


“бу- 

ловых мер типа 
сидеть до тех пор, 

УТ Со не нарису- 


не пойдешь гулять, 
шь рассказ. 
‚= состави 


т этого луч- 
лату него о желание 


бы его, чувства ко 
очень быстро угасать. Он ста: 
новился безразличным, наше 
общение ограничивалось про- 
стыми вопросами и однослож- 
ными ответами, а спустя два 
года семья просто распалась - 
он уехал на стажировку, да так 
и не вернулся ко мне... 
| Второй муж, Петр, с кото- 
рым сейчас живу, казался мне 
| Человеком заботливым, надеж- 
ным, основательным, который 
| может легко и быстро решить 
| все мои проблемы. А уж в том 
| что он будет любить меня боль. 
ше жизни, - я просто не со- 
| мневалась, ведь он так доби- 
| вался моей любви, так мечтал о 
| ТОМ, что мы будем жить вмес- 
| те... 
| Но вот ведь какой пара- 
| докс, спустя какое-то время 
| после свадьбы-я заметила, что 
всякие там выражения любви, 
забота и ласка куда-то исчез- 
| ли, и мой супруг стал относить- 
ся ко мне вроде бы и хорошо, 
| но с каким-то оттенком без- 
различия. Но если поначалу он 
еще как-то пытался делать вид, 
то спустя пару лет просто эле- 


это такое, почему и в пераоэд 
и во втором браке я. Вказаласз 
нелюбимой женой: ож 
‘быть, я какая-то ушербная? ити 
что-то не так делаю в с 
ной жизни? 

Ия решила из 
отношения с муже 
сторону, то есть ста 


менить наши 
м в лучшую. 
ть иде- 


большую часть времени. Не 
Удовлетворив свою естествен- 
ную потребность в любви и эмо- 
Циональной теплот 
выросшие девочки пытаются | 
найти ее уже в собственной 
взрослой семье, с собственным | 
мужем, Но... терпят фиаско. 
Потому что неосознанно они, 
как правило, выбирают мужей, | 
которые помогут им воспроиз- | 
вести “холодную” атмосферу в 
доме, то есть весьма знакомый | 
тип мужчины, с которым они 
взаимодействовали в детстве. 
Человек устроен так, что в боль. 
шинстве жизненных ситуаций 
действует исходя исключитель- | 
но из своего прошлого опыта. А 
любящих и теплых мужей, как | 
правило, получают женщины, | 
которых в детстве любили и лас- | 
кали в огромных количествах. 

И стараются бедные жен- 
щины типа Веры заслужить лю- 
бовь супруга, ведь им так хочет- 
ся купаться в ласке и нежности, 
им так нужно дополучить то, 
чего не хватало в детстве, но - 
увы... И тогда они кидаются либо 
в кратковременные случайные 
связи, либо запоем читают лю- 


в нем привлека- 


ли ве 


Если речь идет об эмоциях, 

ах, то сначала должно 
| идти ощущение, а уже потом 
| описание. Наоборот - беспо- 
| лезно. Масса книжек об оргаз- 
| ме, 0 любви, о переживаниях 


е в детстве, | |И Т.д. Но еще никто по этим 


книгам не достиг того, что в 
| них описано. Но чем больше 
'вживаешься в прочитанное, 
| тем меньше остается выбор - 
| сделать что-то самому, почув- 
Ствовать свое, а не чужое. И 
чем больше держишь себя в 
описанных рамках, тем даль- 
| ше будешь от описанного. 
| Так что позвольте поздра- 
| вить вас с неожиданной, но 
такой приятной находкой в 
| своей жизни. 


|  /7осоветуйте, как изба: | 
|| виться от постоянного хо- 
й тюнчика. Раньше за мной | 
| подобной сексуальности не | 
замечалось. Я’стала посто- | 
янно` хотеть секса, Думаю | 
|| 06 этом везде. Ладно, когда | 
‚дома. Ноўна работе мне это | 
| совсем. некстати. Особен- 


кую странную жалобу - хочу и 
хочу. Конечно, “не хочу” бо- 
лее привычно, тут сразу собо- 
лезнования пойдут. А вот ког- 
да хочу - чего же жаловаться? 
На самом деле все может быть 
не очень-то приятно. Одно 
дело, когда влечение подчи- 
няется человеку, а совсем дру- 
гое - когда само управляет 


я ть, ТОГЕ хозяином. Внезапные наплы- 

ьсв пропадет ваз альной женой, лера ЙЕ вы возбуждения вполне могут 
ке врем? как ееп дато он меня оценит, ера быть проявлением депрессии 
вю нятия мо- | что не может без и, (как ни странно) и многих дру- 
е иғров 5 е про- | жить. Что я только не дел р гих не совсем приятных пси- 
споямить многое | ы стать идеальной! Яв хологических и психических 
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аивала теперь 
це “ ’ 


происшествий. 


верить жене на слово? Оргазм 
неесть набор обязательных при- 
знаков. Может вообще ничего 
не быть, кроме ощущений. 
Именно онии являются оргаз- 


но личный: почему. спят со 
мной, а женятся на других? 
и ответ должен быть чрез- 
вычайно личный. А вот ка- 


Современные врачи ре- 
комендуют морковь как про- 
дукт питания, способный за- 
щитить организм от многих 
заболеваний. Четверть века 
назад ученые открыли, что 
пектин (вид растворимой цел- 
люлозы) уменьшает количе- 
ство холестерина в крови. Две 
морковки в день понижают на 
10-20 процентов содержание 
холестерина в крови челове- 
ка. 


Еще в 1875 году знамени- 
тый хирург Н.И. Пирогов пи- 
сал, что тертая морковь - до- 
машнее средство против 
рака. Тогда в ее корнеплодах 
было открыто химическое со- 
единение, названное бета- 
каротин. Именно он придает 
моркови оранжевый цвет, и 
чем выше его содержание - 
тем ярче окраска. Попав в 
человеческий организм, 
бета-каротин превращается в 
витамин А. 

Ученые считают, что мор- 
ковь содержит и другие ве- 
щества, способствующие 
предотвращению раковых за- 

ий. 
А И зания по- 
ают, что бета-каротин - 
| прекрасный оксидант. Благо- 
‚даря ему предотвращается 
образование так называемых 
‘свободных радикалов, кото- 
‚рые разрушают клетки и спо- 
‘собствуют развитию многих 
й. Ученые пред- 
что антиоксиданты 


а ао РА 


| 
| 
| 
| 


ку на четверо суток. 
А 
еве 


съедать по одной моркови. А 
поскольку она быстро вянет, то 
желательно хранить ее в каст- 
рюле без воды, накрытой влаж- 
ной тряпкой. Можно также не 
очень плотно уложить морковь 
в трехлитровую. банку и, не зак- 
рывая крышкой, аккуратно пе- 
ревернуть вверх 
дном и поставить на 
пол. Под банкой со- 
хранится влага, и 
морковь дольше не 
завянет. Чистить и 
нарезать морковь 
надо непосред- 
ственно перед упот- 
реблением. 

Вот еще не- 
сколько рекомен- 
даций по обработ- 
ке моркови и ис- 
пользованию ее в 
кулинарии. 

Чтобы морковь 
не темнела, кожи- 
цу с нее надо сни- 
мать очень тонко, 
острым ножом. 

При варке мор- 
ковь опускайте в 


воду, доведенную 
до кипения: в кипя- 


Ву 


р < 


| 
} {2 
о. 


Морковь, как один из полезных даров природы, восхвалял отец медицины 
Гиппократ. Ее использовали как антисептическое, слабительное и противоглис- 
тное средство, в виде мази против воспаления кожи и язвочекна ней. В моркови 
много целлюлозы, фолиевой кислоты, калия, фосфора и витамина А. Она низко- - 
калорийна: корнеплод средних размеров (длиной до 18 см) содержит всего 30 
калорий. ЗатовитаминаА такое количество, которого вполне достаточно челове- 


лактика онкологических забо- 
леваний, очень помогает’ при 
упадке сил, при заболеваниях 
желудочно-кишечного тракта, 
желчно-каменной болезни. А 
при насморке морковный сок 
полезно закапывать в’ нос 3-4 
раза в день. 


желчного пузыря, 
чек, а также пред 
и других половых же 

Морковь хорошо 
раны от гноя, уменьша 
оказывает противово 
тельное действие. Также № 
но использовать для. 
ления сок или тертую р 

Характеризуя целеб 
свойства морковного с 
специалисты отмечают, чт 
Е способствует улучшению К 
чества грудного молока, 
кормящая мать принимаете 
ежедневно в большом 
честве; уменьшает вер 
ность повторяющегося сеп- 
сиса при деторождении, есл 
женщина регулярно пьет со 
в последние месяцы береме! 
ности; является единственным. 
растворителем при язвах и 


|. | 


я ў | 
| 


р р 


нем случае - трехдневное, а 
лучше - шестидневное. Затем 
три-четыре дня сидеть на дие- 
те из морковного сока, а затем 
в течение по крайней мере 
двух недель сидеть на диете 
из сырых овощей, фруктов и 
соков. 


раковых заболеваниях; изле 
чивает сухую кожу, дерматит 
и другие кожные заболева: 
ния; улучшает зрение. 

При геморрое знахари со: 
ветуют есть как можно боль- 
ше сырой тертой моркови. Ее 
же (в тряпке) можно прило- |. 
жить и в том случае, если. 
шишки вышли и набухли. 

Сырая тертая морковь об- | 
легчит боль, если приложить |. 
ее к обожженному месту (при. 
ожоге первой степени, когда | 
наблюдается краснота и ощ\ 
щается жжение). Она же, пр 
бинтованная, хорошо очи 
тит грязную рану. а 

А вот как можно использ 
вать “красавицу в темни! 
(а коса на улице) в кос 
логии. сч 


щей воде витамин С 
дольше сохранится. 
Если пользуетесь сушеной 
морковью, ошпарьте ее ки- 
пятком и залейте теплой во- 
дой на один-два часа, чтобы 


она набухла. Варят морковь в 


той же воде, в которой она 
2аглачирапасн чтобы потеря пи- 


Больным‘ суставным ревма- 
тизмом рекомендуют пить в 
большом количестве сок мор- 


кови и сельдерея. Пропорции: 
на 300 граммов сока сельде- 
рея 700 граммов морковного 
сока. Еще один аналогичный 
рецепт. При заболеваниях сус- 


При кашле - смешать сок 
редьки млм морковм © моло- 
ком мли медовым мапитком. 
Пропорции: половина сока м 
половина молока или медово- 
го напитка. Пить по столовой 


ложке 6 раз в день. 
Для снижения кислотности 


РЭКЕТ"! 


7; "уторак р- туа С 
щества, способствующие о 
твращению раковых за- 


ове исследования по- 
хазьвәют, ^о бета-каротиы - 


ние так называемых 
ССГ радикалов, кото- 
рые разрушают клетки и спо- 
собствуют развитию многих 
заболеваний. Ученые пред- 
полагают, что антиоксиданты 
подавляют свободные ради- 
калы, которые способствуют 
появлению таких опасных за- 
болеваний, как атеросклероз, 
гипертония, ревматоидный 
артрит, эмфизема, паркинсо- 
низм, катаракта, и самое глав- 
ное - быстрому старению че- 
ловека. 
Не случайно врачи реко- 
мендуют против преждевре- 
менного старения ежедневно 


ковь опускайте в 


стрым ножом. 
При варке мор- 


воду, доведенную 
до кипения: в кипя- 


щей воде витамин С 
дольше сохранится. 

Если пользуетесь сушеной 
морковью, ошпарьте ее ки- 
пятком и залейте теплой во- 
дой на один-два часа, чтобы 
она набухла. Варят морковь в 
той же воде, в которой она 
замачивалась, чтобы потеря пи- 
тательных веществ была наи- 
меньшей. 

Немного свежего сока мор- 
кови, добавленного в любой 
суп перед тем, как снять его с 
огня, сделает кушанье особен- 
но душистым. 

А теперь - о целебных свой- 
ствах морковного сока. 

Сок моркови, особенно с 
мякотью, - хорошая профи- 


|| № 
ЛЕЗНЬ 


— 


Греки назвали этот орган, ответственный за про- 


цессы пищеварения и кровообращения, синтез и 
расщепление белков, липидов, углеводов (регули- 
рует уровень сахара в крови), витаминов и других 
веществ, “гепатитом”. В русском языке этим словом 
названа группа воспалительных инфекционных (на- 
пример, вирусный гепатит) и неинфекционных, ток- 
сических, заболеваний печени. 


При инфекционном гепа- 
тите заражение больного или 
вирусоносителя происходит 
преимущественно через рот 

(с водой, пищей и т.п.), а‘при 
гепатите В - через шприцы 
или при переливании крови 
больного-вирусоносителя и 
при контакте с кровью `боль- 
ного. 

- Когда же тогда возни- 
хаетнеинфекционный, ток- 
сический, гепатит? Мы что, 
сами его “организуем”? - 

{ спрашиваю кандидата ме- 
| лицинскихнаукРиммуВла- 
| Зимировну ГОЛИКОВУ. 
/ = В какой-то степени. Как 
{ правило, этот вид гепатита 
| возникает при отравлении 
организма токсическими ве- 
| шествами, в том числе лекар- 
 ствами, алкоголем и т.п. 
Наша печень - своеобраз- 


ное депо крови. Ее сосуды 
могут задерживать около 20 
процентов крови, очищая ее 
от шлаков. В одну минуту че- 
рез печень протекает пример- 
но полтора литра крови. Со- 
гласитесь, немалая нагрузка. 

Попадая в кровь, а затем в 

печень, токсические вещества 
значительно: увеличивают ра- 
бочую нагрузку этого органа и 
вызывают не только. воспале- 
ние тканей, но в дальнейшем 
и их разрушение. В результа- 
терабочая часть печени умень- 
шается, а значит, нарушается 
и ее функция. 

Однако неинфекционный, 
токсический, гепатит может 
быть спровоцирован и острой 
сердечной недостаточностью, 
что приводит к застою крови в 
печени, которая, воспаляясь, 
увеличивается. При заболева- 


ш К 


Больным суставным ревма- При кашле - смешать сок 
тизмом рекомендуют пить в редьки или моркови с’ моло- 
большом количестве сок мор- ком или медовым напитком. 
кови и сельдерея. Пропорции: Пропорции: половина сока и 
на 300 граммов: сока сельде- половина молока или медово- 
рея 700 граммов морковного го напитка. Пить по столовой 
сока. Еще один аналогичный ложке 6 раз в день. 
рецепт. При заболеваниях сус- Для снижения кислотности 
тавов и обменных нарушениях желудка знахари с успехом 
пить сок; одна часть сока сель- применяли сок моркови. Он 
дерея, две части морковного должен быть свежеприготов- 
сока. Курс лечения не менее ленным, из вполне созревшей 
20 дней. Принимать по столо- моркови, желательно сорта 
вой ложке за 15 минут до еды. каротель. Принимать натощак 

Автор книги “Знахарские по полстакана один раз в день. 
рецепты" доктор П.М. Курен- Смесь морковного, све- 
ной приводит такие рекомен- кольного и огуречного соков - 
дации: при гриппе немедлен- великолепное очистительное 
но начинать голодание, в край- и. целительное средство для 


(а коса на ули е). 
логии, 

Морковь применя 
очищающих масках. М. 
ное масло. используется. 
тательных кремах для г 


сок - для масок. Отварны 
ковь и репу разомните | 


нут, затем смойте молоком 
Эта маска делает кожу свеже 


тамином А, а репа - чудесь 
очищающее средство. 


водой. 


ходимо поспешить к врачу, | 


который определит первопри- 

чину заболевания, назначит 

лечение и соответствующую 
нии желчного пузыря (наличие 
в нем камней, 
происходит застой желчи, ко- 
торая не поступает в желчный 
пузырь, вызывая воспаление 
печени. 

В дальнейшем при’ хрони- 
ческом прогрессирующем за- 
болевании в результате инток- 
сикации происходит пораже- 
ние всех структурных элемен- 
тов печени и разрастание в 
ней соединительной ткани. Ес- 
тественно, наблюдается ост- 
рая функциональная недостах 
точность печени, особенно 
ярко выраженная при цирро- 
зе. 


воспаления) чае. 


для всех больных: не употреб- 


честве, воздерживаться от 
жирной, острой пищи, от жа- 
реного, соленого, 


строго ‘соблюдать медикамен- 
тозные назначения врача. При 
отсутствии камней в желчном 
пузыре можно пить любые тра- 
вяные сборы и желчегонные 
препараты; опять же по реко- 
мендации лечащего врача. 

- Уто делать, если боль- 
ному необходимо прини- 
мать лекарства, ко торые 
оказывают отрицательное 
влияние на печень? 

- В этом случае врач дол- 
жен прописать больному пре- 
параты, защищающие печень 
от вредного влияния других 
лекарств. 

Хочу напомнить пациентам, 
что при ‘любых непонятных 
болях в области брюшной по- 
лости нельзя класть грелку - 
только по указанию врача. 


- Можно ли предотвра- 
тить тяжелое развитие ток- 
сического гепатита, если 
вовремя обнаружить его 
первые признаки и сразу 
же обратиться к врачу? 

- Безусловно. Возникаю- 
щая боль в правом подребе- 
рье, вздутие живота как ре- 
зультат нарушения перевари- 
вания пищи, появление на коже 
так называемых венозных ри- 
сунков или красных точек на 
теле, нарушение иммунитета - 
все это сигналы начинающего- 


Беседу в 
ся заболевания. Значит, необ- у 


Евгени ПЕНОВ, 


диету в каждом отдельном слу- 


А рекомендации? Общие | 


лять алкоголь в большом коли- | 


не пере- | 


едать, пить минеральную воду, | 


мя замечаю, что С 
плохо спать, ухуди 
память, стала какая 


У 
8 
5 
У 
М 
а 
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3 


- все болит, Пила вита 
ны - не помогает... 


А.Д. 


Это может быть все 
угодно: депрессия, си! 
хронической устало! 
ного курса витамино: 
тут мало. Пропей 
курса какого-нибудь 
минно-минерально! 
лекса, например “ 
“Ферроплекс”. М 
вместить эти преп 
гомеопатией,. 
какими-нибудь 
таблетками”, 

на основе. 


тики до плавания. 


- ЕЩЕ НЕ ГАЗЕЛЬ 


Утех, кто хочет привести свою Фигуру в порядок, 
занимаясь спортом, есть толькодве проблемы: лень 
и богатство выбора этих самых видов - откаллане- 


тенсивно худеть, 
нужно каждый раз 
проплывать как ми- 
нимум 45 минут без 
остановки. Но, как 
правило, сразу это 
могут сделать очень 
тренированные 
люди, давно занима- 
ющиеся спортом. Во 
время тренировки 
нужно менять стили 
плавания, чтобы ваша 
фигура не стала по- 
хожей на мужскую 
(массивные плечи и 
руки). Начните с кро- 
ля, потом перейдите 
на брасс, затем по- 
| плавайте на спине. 
Но плавание не дает 
| нужной нагрузки на 
пресс и мышцы жи- 
вота, поэтому его 


В первую очередь нужно 
самой определить, какие у 
вас проблемные участки тела, 
что бы вы хотели улучшить в 
своей фигуре: убрать живот, 
подкачать мышцы рук или что- 
нибудь еще. Собираясь сде- 
лать фигуру стройнее, помни- 
те, что худеть при этом нужно. 
далеко не всем. Худоба мно- 
гих портит. Будет очень стран- 

на, если рослая статная жен- 

щина с широкой костью по- 


ее иметь под- 
и крепкие мышцы, 
оточную худобу, ко- 
м совершенно не к 


хорошо сочетать с 
аэробикой. Плавание - ком- 
фортный вид спорта. После 
занятий не очень сильно болят 
мышцы и не заливает пот. 

Бег - самый демократич- 
ный вид. Но не следует бегать 
вдоль загазованного шоссе, 
вдыхая выхлопные газы, - это 
принесет один только вред, 

Куда лучше бегать в парке или, 
по крайней мере, в своем дво- 
ре, если он большой. Во вре- 
мя бега работают, 

бицепсы, передн 


поверхности бедер, ягодицы 


и голени, те группы мышц, 
которые и так задействованы в 
нашей повседневной жизни. 
И для того чтобы фигура при- 
няла красивые формы, надо 


а ягодицам не позволяет от- 
виснуть. Также поддерживает 
мышцы рук от плеча до локтя, 
не давая им предательски 
дрябнуть. Для достижения пол- 
ного эффекта аэробикой! луч- 
ше всего заниматься по 40-60 
минут. Но если вам дается это 
с большим трудом или пока не 
удается вообще, то можно раз- 
бить 40-минутный комплекс на 
два: разминка и упражнения | 
на грудь и плечи (или ноги). 
Постепенно вы сможете вы- 
полнять весь комплекс цели- 
ком. 

Лыжи - здесь, как в плава- 
нии, задействованы все груп- 
пы мышц: Этот вид спорта дает | 
возможность быстро избавить- | 
ся от лишних килограммов. Но | 
для формирования красивого 
силуэта большого значения не | 
имеет, 

Огромный плюс танцев со- 
стоит в том, что они помогают 
вырабатывать пластику, осан- | 
ку и координацию движений. 
Но при длительных трениров- 
ках растет мышечная масса ног 
италии. Часто страдают спина, 
коленные суставы и голено- 
стоп. 

Несмотря на широкую раз- 
рекламированность тенниса, 
это далеко не безопасный вид 
спорта. Он ведет к диспро- 
порции тела и портит ноги, 
потому что теннисистка посто- 
янно находится в полуприсе- 
де, и голень вместе с перед- 
ней поверхностью бедра ста- 
новятся чрезмерно развиты- 
ми. 

Велотренировки хороши 
для разминки перед комплек- 
сом упражнений в тренажер- 
ном зале, но мало помогают 
формированию красивой фи- 
гуры. Конечно, они способ- 
ствуют избавлению от лишне- 
го веса в том случае, если вы 
действительно*тренируетесь’ 
до пота, а не просто катаетесь 
в свое удовольствие. 

Шейпинг, аквааэробика, 
калланетика - этими видами 
фитнеса можно заниматься без 
опаски. В аквааэробике задей- 
ствованы все мышцытела. Боль 


| сью хны и бас 


- Прежде всего не нервни- 
| чайте и попробуйте посмот- 
реть на ситуацию по-фило- 
ИСКИ Появление седины - 
| нормальный, естественный 
! процесс. Нет человека, всю 
| жизнь - от пеленок до старо- 
| сти - имеющего один цвет 
! волос и довольного им. Блон- 
! динки с годами темнеют. У 
| брюнеток сильнее заметна 
| седина. В пепельно-серых 
| волосах седина незаметна, но 
| этот цвет мало кому идет. 
| - Ноесли седина все же 
раздражает, как с ней пра- 
' вильно бороться? 

- Блондинкам проще. У 
| НИХ отдельные седые волос- 
| КИ мало заметны. Когда их 
| ПОЯВИТСЯ больше, можно под- 


| ЦИ | 


выдернуть с корнем, 
щать внимания? Эти 
парикмахеру- 


1, НЕ МЕТИ 


| Шекоторым людям седина идет: белоснежная 
прядь ма виске или надо лбом - блеск! Но большин- 
ствохмурорассматриваютв зеркале невесть откуда 
заблестевший седой волосок. Что же с ним делать: 


седые отличаются от обыч- ] 
ных тем, что в них отсутствует 
природный пигмент. Поэто- 
му лучше используйте краску 

с натуральным пигментом. 
Только, ради Бога, не под- 
крашивайте волосы чернила- 
ми. Эдакие “Мальвины на пен- 
сии" у меня, например, вызы- 
вают всегда жалость. Лучше 
возьмите несколько капель 
синьки, разведите в тазике с 
водой и прополощите в этом 
растворе волосы - появится 
изумительный нежный голу- 
боватый оттенок. Но тут есть 
риск: волосы разной толщи- 
ны по-разному воспринима- 
ют краски, и в итоге может 
получиться “голубоватый ле- 
опард”. 


КӨСЫ 


крашивать во- 
лосы оттеноч- 
ными шампу- 
нями, пенками, 
красками. Они 
безвредны, и 
их использо- 
вать можно ча- 
сто. Брюнет- 
кам и шатенкам 
рекомендую 
красить волосы 
хной Или „сме 


мы. Эти 

ственны 

сители не толь- 

ко закрасят се- 

дину, но и под- 

лечат волосы. А 
я 


Ч ру е 


а НОМ НУЖНО 


еко не Ө 


Худоба мңо-. 


пытается достигнуть 42-го раз- 

мера. Смотрите на вещи ре- 
ально. Куда важнее иметь под- 
тянутые и крепкие МЫШЦЫ, 
чем чахоточную Худобу, ко- 
торая вам совершенно не к 
лицу. 

Итак, вы решили с помо- 
щью спорта улучшить свою 
фигуру. Но чем все-таки за- 
Няться: теннисом, плаванием 
или тем и другим вместе? По- 
говорим о наиболее популяр- 
ных и распространенных ви- 
дах спорта. 

Плавание укрепляет мыш- 
цы спины, не загружая позво- 
НОЧНИК. Для того чтобы ин- 


КТ ъд. И Е А 
принесет один только вред, 
Куда лучше бегать в парке или, 
по крайней мере, в своем дво- 
Е `Во ара. 
Я работают в СНОВНОМ 
бицепсы, передняя и задняя 
поверхности бедер ягодицы 
и голени, группы мышц, 
которые и так задействованы в 
нашей повседневной жизни. 
И для того чтобы фигура при- 
няла красивые формы, надо 
добавить упражнения на мало- 
активные во время трениро- 
вок мышцы, 

Аэробика эффективна, но 
имеет свои недостатки. Она 
сильно развивает мышцы го- 
лени и слабо прорабатывает 
при этом боковые поверхнос- 
ти тела. Но зато удачно убира- 
ет лишний жирок с живота и 
талии, делает бедра упругими, 


ач зале, но мало помогают | 
формированию красивой фи- | 
гуры. Конечно, они способ- 
Иствуют, избавлению от лишне- 


в то ‚ если вы 
Действительно тренируетесь 


до пота, а не просто катаетесь 
в свое удовольствие, 


| 
Шейпинг, аквааэробика, | 
| 


те 


калланетика - этими видами 
фитнеса можно заниматься без 
опаски. В аквааэробике задей- 
ствованы все мышцы тела, Боль 
при растяжении мышц смягча- 
ется водой, Аквааэробика ак- 
тивно воздействует на целлю- 
лит. Но многие инструкторы 
считают, что более действен- 
ны аэробика и шейпинг, При 
занятиях шейпингом разраба- 
тывают индивидуальные про- 
граммы, чтобы бить прямо по 
проблемным зонам. И это при- 
водит к видимому улучшению 


поразить 
любой сус- 
тав. Жуткие 
боли бук- 
вально при- 
ковывают 
людей к по- 
стели, дела- 
ют их инва- 
| лидами. 

И здесь 


лезнь может 
| 
| 


К же Ех Вади 

Как болят суставы, могут сказать 
только те, у кого они болят. Но из 
всех заболеваний суставов наибо- 


лее мучительными являются дефор- 
мирующие остеоартрозы. Эта бо- 


| ка дает возможность 
| работать всем мыш- 
) | цам, втом числе тем, 


{К \ | которые мало за- 
И а аббективно, АХ |дейстаована а по 
к 6 д 
жете и Вы. Сейчас на счету у 2.3 5блневиои ИЗИ 
завода примерно: сгдесяток различ- | ЭТО достигается осо- 
ных устройств. Все прошли через | б0й статической на- 
Комиссию по новой медицинс- | грузкой. 
кой технике при Минздраве РФ. | И напоследок 
Все аппараты сертифицированы, позволю себе дать 
все стали лауреатами и дипло- | совет, основанный 
мантами конкурса “100 лучших | на собственном жиз- 
товаров России", имеют медали ненном опыте; по- 
и дипломы российских и зару- я Д 
бежных медицинских выставок, | КУПайте сразу або 
| Клинически доказано, что’ ела- | Немент на месяц или 
томские аппараты высокоэффек- | даже на больший 
тивны. Кроме того, сберегуг ваше | срок, если у вас есть 
время и нервы, спасут от | такая возможность. 


на помощь при- |. === 
ходит аппарат | * 

МАГ-30-3. Прин- 
цип. действия ап- 
парата основан на 
использовании маг- | 


ә 


что | г. Елатьма, | заплатили деньги, 
Приборный завод, не даст бросить 
пром | Код заказа 8949, ‘ваши благие начи- 

Одг Тел. (097131) 2-04-57, 4-38-29. `нания. А потом это 
азии | Цена МАГа-30-3 а | войдет в привычку, 
; | тежом вместе с п т 
774 (асло 00 руй, Модицинабо |н вам будст тото е 
иі аппараты можно приобрести в с хватать Я 
ра у чинают дви- аптеках и магазинах "Медтехника". | получать от занят я 
В. • | става, люди начина! боль. ерг@е/аї. гуагап.ѕи спортом огромна 
АС 1 а главное - ис ЕТ ИО: имли: е/атед. сот удовольствие, а 2 
а сі 30:3 эффективен Пишите, звоните - специалисты | мое главное - 28и 
я | МАГЕ Е авода обязательно ответят на все тат ко- 
Рс. Евбодеванияхесуста В осы и вышлют дополни- | Ди7е резуль али 
А і п остеохондрозах лю- Ваши вопро Е вашлют да торого не 
тәми | зации, травмах и их по- У : сами, - ва 


спехом может при- 
‘лечения варикозной 
әфлебита и тромбо- 


_ | хождения в поликлинику | Даже если после 
и очередей, и что очень первого занятия у 
важно = У НИХ МИНИМУМ вас ломит мышцы и 


противопоказаний. кажется, что насту- 


пил конец света и вы 


АД08608280485 не можете встать, | | 


изготовителя: 397351, 


Рязанская область, мысль о том, Что вы | | 


Елатомский приборный завод - 
Все для здоровья. 


Здоровье для Вас. 


| правила, изло- 
| струкции, - не- 

—__ Фигуры. Калланети- | | 

| этих красок может привести к 


| держивать при помощи крас- 


Урастающую седину каждую 


помогут седеющим женщи- 
нам. Ну а что делать со- 
всем седым? 


лосы можно окрашивать. 
Только нужно учитывать, что 


' сто, Брюнет» | 
ками шатенкам 
| рекомендую 
красить волосы 
| хной или сме" 
сью хны и б 
мы, Эти есте- 
ственные кра: 
| сители не толь- 
ко закрасят се- 
дину, но и под- 
лечат волосы А 
вот когда бо- 
| лее трети во- 
| лос стали седы- 
ми, пора пере- 
| ходить к кис- 
'лотным крас 
| кам. Только 
| старайтесьчет- 
ко выполнять 


женные в ин- 


правильное использование - 
изменению структуры волос: - қа аот о 
они станут ломкими и хрупки- рые очень тся по на- | 
ми, начнут истончаться, будут свойство @ередается тЫ 
похожими на паклю. Лечить  следств НО знайте: поя г 
такие волосы - процесс слож- ние седйны может быть си 
ный и дорогой, Когда волосы налом того, что что-то в орга- | 
отрастают и появляется седи- ниэме неладно. Например, | 
на на проборе, надо лбом, у появление отдельных седых 
висков, подкрасьте только прядей может быть обуслов- 
корни. В этом случае краси- лено наследственным дефек- 
тель - тот же, каким вы окра- том или же заболеванием во- 
шивали все волосы. А еще лосяного нерва. Внезапное 
попробуйте изменить причес- поседение всех волос, как 
ку так, чтобы спрятать корни. правило, свидетельствует о 
Откажитесь от проборай сде- перенесенном душевном по- 
лайте пушистую челку, наче- трясении и параличе шейных 
сывайте волосы на виски, Хо- нервов. Раннее поседение 
рошо помогает скрыть седи- отдельных прядей может быть 
ну мелирование „Тонкие пря- вызвано слишком большим 
ди волос окрашивают в белый потреблением соли, повы- 
цвет или беруГ 2-3 краски шенной кислотностью, рас- 
разного оттенка. Седеющие стройством половых функций, 
блондинки МоГУг долго под- перенапряжением организ- 


ма, диабетом. 


ки свой „#атуральный цвет во- 
лос. Брюнеткам, шатенкам, 
обладательницам темно-ру- 
сых(волос я бы рекомендова- 
ла(постепенно “светлеть”. 
Иначе придется красить от- 


Беседу вела 


Елена ШУМАРОВА. 


неделю. С возрастом более 
светлые волосы будут вас 
только молодить. 


- Ваши рекомендации 


- И полностью седые во- 


Вам потребуется 800 гпря- 

жи “Березка” (100-процент- 
ная вискоза) в З сложения. 
Спицы № 4,5 и 5, крючок 
№ 3. 

Рисунок “Жгутики”. 
Плотность вязания 10 х 10 см 
= 15 петель х 20 рядов. 

1-й ряд - кромочная, *3 
изнаночные, 2’ лицевые“, 3 
изнаночные, кромочная. 

2-й ряд - по рисунку, то 
есть как смотрят петли. 

З-й ряд - как 1-й. 

4-й ряд - по рисунку. 

5-й ряд - кромочная, *3 
изнаночные, связать сначала 
вторую лицевую петлю поза- 
ди вязания, затем, не снимая 
со спицы 2 лицевые петли, 
связать их вместе лицевой 
петлей, затем сбросить с ле- 
вой спицы”, 3 изнаночные, 
кромочная. 

6-й ряд - по рисунку. По- 
вторять с 1-го по 6-й ряды. 

Перед 

Наберите на спицы № 4,5 
83 петли и свяжите 4 ряда 
резинкой (2 лицевые, 2 изна- 
ночные), начиная и заканчи- 


август ‘2002 


И МУЖУ, И СЫНУ _ 


ми. Затем перейдите на спицы 
№ 5 и вяжите рисунок “Жгути- 
КИ”, также начиная и заканчи- 
вая ряд двумя изнаночными по 
лицу работы. Через 25 см от 
начала вязания сделайте при- 
бавку петель для расширения 
полотна следующим образом: 
по лицу работы после каждой 
пары лицевых петель сделайте 
накиды, которые по изнанке 
провяжите лицевыми. Таким 
образом, рисунок будет выг- 
лядеть несколько. иначе, У вас 
должно получиться 98 петель. 
1-й ряд (лицевой) - кро- 

мочная, 2 изна- 

ночные, *2 ли- 

цевые, 4 изна- 

ночные”, 2 ли- 

цевые, 2 изна- 

ночные, кро- 

--гя  Мочная. 

у 2-й и все из- 
наночные - по 
рисунку. 

8 3-й ряд - как 
==. 1-й. 
5-й ряд - 
кромочная, 2 изнаночные, *2 
лицевые, которые связать, как 
описано выше в основном ри- 
сунке, 4 изнаночные*, 2 лице- 
вые, 2 изнаночные, кромоч- 
ная. 
Через 57 см от начала вяза- 
ния закройте по лицу работы 
для выреза горловины 24 пет- 
ли по центру полотна. Петли 
левого плеча оставьте пока без 
внимания, а петли правого пле- 
ча довяжите, закрывая в нача- 


ле каждого лицевого 
ряда 3 раза по 2 петли. 
Оставшиеся петли про- 
вяжите без убавлений 
до нужной высоты 
(см. выкройку) и зак- 
ройте прямо. Затем до- 
вяжите петли левого 
плеча, закрывая в начале 
каждого изнаночного 
ряда 3 раза по 2 петли. 

Спинка. Вяжите, 
как перед. Через 62 см 
от начала вязания сде- 
лайте выемку для вы- 
реза горловины. Зак- 
ройте по центру полот- 
на 24 петли, затем от- 
дельно довяжите пра- 
вое и левое плечо, закрывая 2 
раза по 2 петли - для левого 
плеча в начале лицевого ряда, 
для правого в начале изнаноч- 
ного. 

Рукава. Наберите на спи- 
цы № 4,5 43 петли и вяжите 4 
ряда резинкой (2 лицевые, 2 
изнаночные), начиная и закан- 
чивая ряд по лицу изнаночны- 
ми. Затем перейдите на спицы 
№ 5 и вяжите рисунок “Жгути- 
ки”. Для расширения рукава 
прибавляйте в начале и в кон- 
це каждого 5-го ряда петли 
накидами возлекромочных, ко- 
торые по изнанке вяжите зак- 
рытыми. Эти петли постепен- 
но включайте в рисунок. Через 
46 см от начала вязания зак- 
ройте все петли прямо. 

Сборка. Сшейте плечи. 
Наберите по’вырезу горлови- 


вая ряд по лицу изнаночны- 


= = = 


= ос мо- оол 


ОБОЗНАЧЕНИЯ 


[Г] - лицевая 


ны на круговые спи 
петли и свяжите ре 
(2 лицевые, 2 изнан 
высотой 3 см, закро 
тем возьмите крюч 
вяжите тамбурную ко! 
границе между пол 
резинкой. Тамбурная | 
ка - цепочка из в 
петель сквозь поло: 
шейте рукава, отмет 
нюю точку пройм 
пришивайте от пле 
нии сначала в одн 
(например, по пер 
тем в другую. 
В самую по 
редь сшейте рукав \ 
швы спинки И пе 


позвыс), пазинпая и зақанчи- 
(ван ряд по лицу изнаночны- 


внимания, а петли правого пле- 
ча довяжите, закрывая в’ нача- 


АРА 0742 


очоркеа. чуш 
Наберите по: вырезу горлови- 


ох тсе 


Эч 
все нити в швы. 


О - лицевая 
- изнаночная 


о- накид 
№ -3 вместе из- 
наночной 


ромЪ 


Количество петель кратно 
И 1 т кромочные. 

1-Й ряд - кромочная, 2 
вместе изнаночной, *3 изна- 
ночные, 2 лицевые, 1 накид, 
1 лицевая, 1 накид, 2 лице- 
вые, З изнаночные, З вместе 
изнаночной“, 2 вместе изна- 
ночной вместо 3, кромочная 

2, 4, 6, 10, 12 и 14-й ряды 
- по рисунку. 

3-й ряд - кромочная, 2 
| вместе изнаночной, *2 изна- 
ночные, 2 лицевые, 1 накид 
З лицевые, 1 накид, 2 лице- 
| вые, 2 изнаночные, З вместе 
| изнаночной“, 2 вместе изна- 
| ночной, кромочная. 
| 5-й ряд - кромочная, 2 
вместе изнаночной, *1 изна- 
| ночная, 2 лицевые, 1 накид, 5 
| лицевых, 1 накид, 2 лицевые, 
| 1 изнаночная, 3 вместе изна- 
ночной”, 2 вместе изнаноч- 
| ной, кромочная. 
| 7-й ряд - кромочная, 2 
вместе изнаночной, *2 лице- 


| 
1 
| 


! 
} 
| 
| 
1 
і 
| 
| 


= АГЕ 
пае” шава чи 
== 


накид, 
лицевые, 3 вместе 


7 лицевых, 1 
й*, 2 вм 
и, кромочная. е е 
-й ряды - изнаноч- 
- 18 кромочная, 1 ли- 
НЫ кид, 2 лицевые, 2 
Я - Ные, З вместе изна- 
ночной, З изнаночные, 2 
цевые, 1 накид, 1 НЕХ 
кромочная. Е? 
11-й ряд - кромочная, 2 
лицевые, *1 накид, 2 лицевые 
2 изнаночные, З вместе изна: 
очной, 2 изнаночные, 2 ли- 
акид, З лицевые*, 2 


с) 


2 лицевые, 


ря кромочная, 
евые, *1 накид 
1знаночна месте изна- 
й, 1 изнано 2 лице- 
накид, 5 лицевых* 
кромочн 
ряд - кром я 
*1 накид, 2 лицевые 


е 


кромочная. 
с 1-го ряда 


НЕЕ 
ВЕРЕ 


10 петель + 2 кромочные 


изнаночной, 2 лице- 
зкид, 7 лицевых”, 4 


Пустые клё 


УСЛОВНЫЕ 


ОБОЗНАЧЕНИЯ 
- лицевая 


- накид 


- 2 вместе лицевой влево 


- 2 вместе изнаночной 


ГС РОЗ 


- 3 вместе лицевой влево 


- изнаночная 


Ш 


< сте 
захватив их сза- 
ди, 5 изнаночных, 
изнаночные, 1 лицевая”, кро- 
мочная 


"ПЕСОЧНЫЕ 
ЧАСЫ" 


Количество пете, К 
Бе олим о петель кратно 
1-й ряд - кромочная, *1 
изнаночная, 1 лицевая, 1 на- 
| Кид, 5 лицевых, 2 вместе лице- 
| вой влево, 7 изнаночных, 2 
вместе вправо, 5 лицевых, 1 
| Накид, 2 лицевые», кромоч- 
ная 


- 2 вместе лицевой вправо Кромочная, 


5 лицевых, 2 вме- 


6 т] 
пашаа иаа Ее 
рату 
2=1==0=5===Машаша аа 
[ОЕ ЕЕ 
2-й ряд - 1 


*3 


изнаночные, 
накид, 5 изна- 
ночных, 2 вме 
те изнаночно 


изнаночной, 


1 накид, 2 


3-й ряд - кромочная, *1 


изнаночная, 3 лицевые, 1 на- 
кид, 5 лицевых, 2. вместе лице- 
вой влево, 3 изнаночные, 2 
вместе лицевой вправо, 5 ли- 
цевых, 1 накид, 4 лицевые», 
кромочная. 


4-й ряд - кромочная, *5 


изнаночных, 1 накид, 5 изна- 
ночных, 2 вместе изнаночной, 


1 лицевая, 2 вместе изна- 
ночной сзади, 5`изнаночных, 
1 накид, 4 изнаночные, 1 
лицевая“, кромочная. 

5-й ряд - кромочная*, 1 
изнаночная, 5 лицевых, 1 
накид, 5 лицевых, 3 вмес- 
те влево, 5 лицевых, 1 на- 
кид, 6 лицевых*, кромоч- 
ная. 

6-й ряд - по рисунку, на- 
киды вязать изнаночными. 
7-й ряд - с 1-го ряда. 


УСЛОВНЫЕ ОБОЗНАЧЕНИЯ 
Е - изнаночная [Т] - лицевая 


О - накид 
547 2 


накид, 
лицевая, 1 накид, 1 лицевая 


4 - 2 Вместе вправо 


- из одной петли свя- 
зать 7: 1 лицевая, 1 


1 лицевая, 1 накид, 1 


Ь - 2 вместе влево 
- 2 петли поменять местами 


и связать их лицевыми 
ТКИ - Нет петель 


"листья" 


Количество петель крат- 
но 8 + 2 + 2 кромочные: 

1-й ряд - кромочная, *2 
лицевые, 2 изнаночные, 1 
лицевая, 1 накид, 1 лице- 
вая, 2 изнаночные, 2 лице- 
вые*, кромочная. 

2-й ряд - кромочная, *2 
изнаночные, 2 лицевые, 1 из- 
наночная, из накида вывязать 
7 петель: лицевая, накид, ли- 
цевая, накид; лицевая, накид, 
лицевая, 1 изнаночная, 2 ли- 
цевые, 2 изнаночные“, кро- 
мочная. 

3-й и 5-й ряды - кромоч- 
ная, *2 лицевые, 2 изнаноч- 
ные, 9 лицевых, 2 изнаноч- 
ные, 2 лицевые“, кромочная.. 

4, 6, 8, 10, 12, Е 

1 - по рисунку (п б 
вязаные в предыдущем 
ряду, снимать, нить перед 
работой). 

7-й ряд 
лицевые, 2 изнан 
сте лицевой влево, 


- кромочная, 


52: 
очные, 2 вме- 
5 изнаноч- 


ных, 2 вместе лицевой впра- 
во, 2 изнаночные, 2 лице- 
вые*, кромочная. 

9-й ряд - кромочная, *2 


лицевые, 2 изнаночные, 2 
вместе лицевой влево, 3 ли- 
цевые, 2 вместелицевой впра- 
во, 2 изнаночные, 2 лице- 
вые*, кромочная. 


11-й ряд - кромочная, *2 
лицевые, 2 изнаночные, 2 
вместе лицевой влево, 1 ли- 
цевая, 2 вместе лицевой впра- 
во, 2 изнаночные, 2 лице- 
вые", кромочная. 

13-й ряд - кромочная, *2 
лицевые, 2 изнаночные, 2 
вместе лицевой влево, 1 ли- 

цевая, 2 изнаночные, 2 ли 
вые*, кромочная. _ 
15-й ряд - кром 
лицевые, 2 изнано! 


| Письменный, он же 
) рабочий, стол - не- 
! отъемлемая деталь 
едва ли не любой квар- 
тиры. А уж если в доме 


25 | | 
нку | | дети... Какой же стол 
зе) | предпочесть? 
За- У 
са Большой, солидный, двух- 
и тумбовый, выполненный в 
ич- духе классицизма столхоть и 
ых красив, но малофункциона- 
и- | лен. Подобная монументаль- 
к- ная вещь, во-первых, подчи- 
а няет себе весь остальной ди- 
594 зайн помещения, а во-вто- 
224 рых, годится только в том 
я | случае, если кабинет у вас 
е - | метров 18-20. И еще один 
же | немаловажный момент: боль- 
ти | шие “рабочие площади” хо- 
РЕ роши для тех, кто аккуратен, 
2 умеет организовать свою ра- 
Е, боту. Неаккуратный, “шебут- 


ной” человек моментально 


захламит стол грудами книг, 

бумаги постоянно будет “те- 

рять” нужные вещи. 

‚Другая столь же малопри- 
райносл =столвсти- 
хай-тек. Годится он ис- 

ключительно для работы с 

компьютером. Но это вооб- 


ие моз7ому“ Лучше остано- 
р виться на “золотой середи- 

не” - минималистском стиле, 
Тем более что сегодняшний 
минимализм перестал быть 


На Катан ла наа глав а. аа 


вполне может включатьв себя 
элементы классических сти- 
лей, удачно сочетаясь с дру- 
гими элементами интерьера 
Если основная ваша деятель- 
ность проходит дома и если 
вы сочетаете работунатради- 
ционных носителях (бумаги, 
книги, письма) с работой на 


носителях электронных, оста- 
вой выбор на столе- 
трансформере с 
омпьютера. 

компьютерный стол 
(стойка) не занимает много 
места и чрезвычайно удо- 
бен. Но при этом узкофунк- 


ционален То есть писать за 


Еще один вариант экономии 
места - вертикальная конст- 
рукция: первый “этаж” - стол, 
стул, второй - спальное мес- 
то. Понятно, что взрослый 
человек спать “на вторую 
полку” не полезет, а вот ре- 
санок подросток - запрос- 


И напоследок - пара со- 
ветов. Рабочее место (стол) 
должно быть расположено 
так, чтобы по отношению к 


и специалисты пе 
организации труда 
ся сзади. Свет на рабочее 


поле стола должен падать 
слева - так тень от вашей 


руки не будет загораж 
ивать 
написанное. в: 


САеаНЮЮ оҷе. | 
Кав и боковые | 
переда. Эти | 
СНИЗУ вверх | 
зерните из- 


хз и уберите 


2 вместе изна- 
и, 5 изнаночных, 
изнаночные, 1 
омочная. 

- кромочная*, 1 
5 лицевых, 1 
цевых, 3 вмес- 
лицевых, 1 на- 
евых”, кромоч- 


‚ по рисунку, на- 
изнаночными. 
- с 1-го ряда. 


ге лицевой впра- 
зочные, 2 лице- 
учная. 

- кромочная, *2 
’ изнаночные, 2 
вой влево, 3 ли- 
сте лицевой впра- 
зочные, 2 лице- 
зная. 

‚- кромочная, *2 
_ изнаночные, 2 
вой влево, і ли- 
те лицевой впра- 
очные, 2 пице- 
чная. 

- кромочная, "2 


изнгночные, 2 | 
1 ли- | 


ночные, 2 лице- | 


ой влево, 


ная К 
кромочная 2 
наночные сле- 
и поменять мє 


С и ААР ндн В А 

боту. Неаккуратный, "шебут- 
ной” человек моментально 
захламит стол грудами книг, 
бумаги постоянно будет “те- 
рять" нужные вещи. 

Другая стольже малопри- 
ятная крайность - столв сти- 
ле хай-тек. Годится он ис- 
ключительно для работы с 
компьютером. Но это вооб- 
щехарактерно дляхай-тека - 
Удобство зачастую приносит: 
ся в жертву дизайнерским 

мзыскам. К тому же хай-тек, 
как и классика, подчиняет 
себе весь остальной дизайн 
интерьера. 

Поэтому лучше остано- 
виться на “золотой середи- 
не - минималистском стиле. 
Тем более что сегодняшний 
минимализм перестал быть 

пуритански-минимальным и 


ним, обложившись справоч- 
никами, невозможно. Отно- 
сительно универсалентради- 
ционный однотумбовый пись- 
менный стол - на него и ком- 
пьютер поставить можно, и 
место для листа бумаги оста- 
нется, но все равно теснова- 
то. Такой стол подойдет 
школьнику, студенту как “про- 
межуточный вариант”: деше- 
во, просто, более или менее 
универсально. Для человека, 
имеющего дело с большим 
объемом литературы, больше 
подойдет секретер: шкаф с 
большим количеством полок, 
отделений и откидывающей- 
ся крышкой-столом. Удобна 
такая вещь еще и тем, что 
экономит место. Согласитесь 
- едва ли не самый удачный 
вариант для детской комнаты. 


и напоследыелм "ир | 
ветов. Рабочее место (стол) | 
должно быть расположено | 
так, чтобы по отношению к 
сидящему дверь находилась | 
спереди и слева. Психологи | 
и специалисты по научной | 

организации трудаустанови- 

ли, что такое расположение 

рабочего места наиболееком- 

фортно; самым же некомфор- 
тным считается рабочее мес- 
то, расположенное так, что 
вход в помещение находит- 
ся сзади. Свет на рабочее 
поле стола должен падать 
слева - так тень от вашей 
руки не будет загораживать 
написанное. 


Анастасия ЗАЙЦЕВА, 
художник-дизайнер- | 


и ‘стакана молока. 

Приготовьтетесто. Растоп- 
‚ное сливочное масло сме- 
йте в кастрюле с яичными 
желтками, добавьте столовую 
ложку. молока, всыпьте муку, 
столовую ложку сахара, пол 
(чайной ложки соли. Разме- 
шайте и разведите остав- 
шимся молоком, положите 
взбитые в густую пену яичные 
белки и слегка перемешайте 
снизу. вверх, чтобы белки не 
осели. 

Яблоки, лучше всего ан- 
тоновские, очистите от кожу- 
ры и сердцевины. Нарежьте 
ровными кружочками толщи- 
ной 0,5 см, пересыпьте саха- 
ром и дайте полежать 25-30 
минут. После этого каждый 
кусочек яблока возьмите вил- 
т кой, обмакните в приготов- 

ленное тесто м положите на 

сковороду с разогретым мас- 
лом. Поджаривайте яблоки на 
слабом огне до тех пор, пока 
они не подрумянятся с обеих 
сторон. Сковороду с яблока- 

ла поставьте на 5 минут в 

‘духовку со средним жаром. 

Готовые яблоки уложите. в.та- 
|Релку или блюдо, посыпьте 
| сверху сахарной пудрой и 
подайте к столу. 


ВОЗДУШНЫЙ 
аЕпочный ПИРОГ 


00 г яблок, 2-3 
С си: пленого мас- 
овые ложки! сливоч- 
сла, четверть стакана 
‘столовую ложку сахар- 
ы, полстакана муки, 4 


помешивая, варите, 
ов не загустеет и не 
перестанет стекать с ложки. 
Яичные белки хорошо ох- 
ладите и взбейте до образова- 
ния густой пены. Во взбитые 
белки положите горячее пюре 
и хорошо вымешайте: приго- 
товленную массу, выложите 
горкой на смазанную маслом 
сковороду и поставьте в ду- 
ховку, чтобы пирог подрумя- 
нился и поднялся. Как только 
пирог будет готов, его надо 
сразу подавать к столу, иначе 
он осядет. Подают пирог в той 
же посуде, в которой он выпе- 
кался, посыпав сахарной пуд- 
рой. 


ЯБЛОКИ, 

ФАРШИРОВАННЫЕ 

РИСОМ, ИЗЮМОМ 

И ОРЕХАМИ 

Возьмите 10 яблок, 50 г 
изюма, полстакана риса, ста- 
кан молока, 50 г орехов, пол- 
стакана сахара, яйцо, 1-2 сто- 
ловые ложки сливочного мас- 


ла. 
Удалите из яблок сердце- 
вину и часть мякоти, не разре- 


зая яблока насквозь. Орехи 
очистите и измельчите, изюм 


переберите и промойте, рис 
сварите на молоке’с сахаром, в 


полученную рисовую кашу по- 
ложите изюм, орехи, сливоч- 
ное масло, яйцо и все это пе- 
ремешайте. Яблоки наполни- 
те фаршем. Положите! на ско- 
вороду и поставьте в’ духовку. 
Для того чтобы яблоки не при- 
горели, на сковороду подлей- 
те 2-3 столовые ложки воды, 


ЯБЛОЧНЫ 


4 


сока, по 70 п мясного фарша и 
нарезанной печени, пол чай- 
ной ложки шалфея, соль, са- 
хар, 20 г сливочного масла для 
смазывания формы, 80 г бело- 
го вина. 

Яблоки вымойте, срежьте 
верхушки, удалите сердцеви- 
ну и мякоть, оставив стенки 
толщиной около 0,5 см. Мя- 
коть нарежьте на мелкие ку- 
сочки, полейте лимонным со- 
ком. 

Перемешайте, нарезанные 
яблоки, мясной фарш, печен- 
ку и измельченный шалфей. 
По вкусу добавьте соль, сахар 
и перец. Разогрейте духовку 
до 200 градусов. Форму для 
выпечки смажьте маслом. На- 
чините яблоки фаршем, поме- 
стите их в форму. Оставшееся 
масло натрите на терке и раз- 
ложите на яблоках. Полейте 
сверху белым вином, запекай- 
те в духовке примерно 30 ми- 
нут. 


ЯБЛОЧНО- 
МИНДАЛЬНЫЙ ОМЛЕТ 
Возьмите 4 яйца} соль, 250. г 
муки, 4 столовые ложки сахар- 
ного песка, по 125 г молока и 
минеральной. воды, 2 яблока, 
лимон, 4 столовые ложки сли- 
-вочного_масла, по 2 столовых 
ложки миндаля и изюма. 
Желтки отделите от бел- 
ков. Взбейте желтки с солью, 
смешайте молоко:и-минераль- 
ную воду, добавьте к желткам, 
перемешайте, всыпьте муку и 
2 столовые ложки сахарного 
песка. Замесите жидкое тес- 
то. Очистите яблоки, нарежьте 


И КОКТЕИ 


ь 


лет выпекайте около 5 минут. 
Оставшиеся продукты и тесто 
используйте для приготовле- 
ния еще одной порции. 


хар, 


БЛИНЧИКИ СЯБЛОЧНЫМ 

ПРИПЕКОМ 

Вам потребуется 2 стакана 

муки, 3 стакана молока, 4 яйца, 
50 г сливочного масла, столо- 
вая ложка сахара, неполная 
чайная ложка соли, 5-6 яблок, 
сахарная пудра, мед и варенье 
по вкусу. 

Отделите яичные желтки от 
белков. Желтки взболтайте, 
посолите, добавьте молоко, 
сахар, растопленное масло и, 
размешивая, всыпьте муку. 
Когда тесто будет хорошо пе- 
ремешано, добавьте в него 
взбитые яичные белки, после 
чего еще раз хорошо переме- 
шайте. Яблоки очистите от 
кожицы, удалите из них серд- 
цевину, нарежьте тонкими 
дольками. Наразогретуюсмас- ладывайте на Г 
лом сковороду выложите не- т 
сколько яблочных долек, рав- 
номерно распределив их по 
сковороде, залейте тонким 
слоем теста и обжарьте с. = 
их сторон. Готовый блинчик 
сверните трубочкой и посыпь- 
те сахарной пудрой. Подавай- 
те блинчики:с медом или варе- 
ньем. асе 


кайте в духовке. 


ВОЛЬНО МЯГКИМ. 


ЯБЛОЧНАЯ ПИЦЦА 

Для теста возьмите 200 г 
муки, пол чайной лож оли 
10 г дрожжей, 125’ и 
воды, щепотку сахара, столо- 


вую ложку растительного мас- реж 
ла. ў ол 


смешайте половину. од 
немного мук 

жи. Поставьте в тепле 
то на 15 минут. Дай 
подойти, оставшуюс' 
муку и растительное 
соедините с опарой и 
сите гладкий шарик и 
та. Дайте ему подо 
перед тем как раската` 
то, еще раз хорошены 
месите. Раскатайте 
выложите начинку и 


“ТЕФТЕЛИ” ИЗ Я 

5-6 яблок очистит 
жицы и семян, натрит 
ке, добавьте столовую ло 
сахара и оставьте на по; 
Отдельно взбейте яйцо 
едините с яблочной 
Добавьте щепоткусо 
столько, чтобы тест 


полчаса, затем пор! 


тесто м положите ма 


‚ с разогретым мас- 
к айте яблоки на 


"слабом огне до тех пор, пока 
очи не подрумянятся с обеих 


гс 


? минут в 
< ’ жаром. 
Готовые яблоки уложите в та- 
релку или блюдо, посыпьте 
сверху сахарной пудрой и 
подайте к столу. 
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воздушный 
ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ 
сваи потребуется 6 бел- 
› Стакан сахара, 300 г яб- 
ые ложки сахар- 


Удалите из яблок сердце- 
вину и часть мякоти, не разре- 
зая яблока насквозь. Орехи 
очистите и измельчите, изюм 
переберите и промойте, рис 
сварите на молоке с сахаром, в 
полученную рисовую кашу по- 
ложите изюм, орехи, сливоч- 
ное масло, яйцо и все это пе- 
ремешайте. Яблоки наполни- 
те фаршем. Положите на ско- 
вороду и поставьте в духовку. 
Для того чтобы яблоки не при- 
горели, на сковороду подлей- 
те 2-3 столовые ложки воды, 
Как только яблоки сделаются 
мягкими, их надо вынуть из 
духовки и выложить на блюдо, 
сверху яблоки можно полить 
ягодным вареньем. 


яБЛОКИ, 
ФАРШИРОВАННЫЕ 
ПЕЧЕНЬЮ И ШАЛФЕЕМ 
Нужно взять 4 яблока, 2 


столовые ложки лимонного 


ОКРО 
| Вам ШКА С ЯБЛОКАМИ 


пот] 
Г огурца, п ребуется з свежих 


| Ок з 
| Яблоко, укроп, леного, лука, 
Я 


холодной сывороткой или ква- 
сом. Подавайте со сметаной. 


ЯБЛОЧНАЯ КАША 

С МАНКОЙ 

Приготовьте 2 стакана яб- 
лочного сока, чайную ложку 
сахара, 2 столовые ложки ман- 
ки, горсть изюма, столовую 


ложку сливочного масла, яйцо. 


вскипятите в кас- 
трюльке, всыпьте 


сахар, масло 
изюм. Варите до 
готовности. В готовую кашу 
вбейте яйцо. 


ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ 
“НАСТЕНКА” 
Возьмите яйцо, яблоки, по 
2 столовых ложки сливок и 
растопленного сливочного мас- | 
ла, 7 стаканов муки, стакан | 
сахара. Из яйца, соли, сливок | 
и муки замесите тесто. | 
Разделите на 4 части. Каж- 
дую раскатайтев тонкий пласт 
диаметром, как ваша сково- 
рода или другая форма. На 
смазанную маслом сковоро- 
ДУ положите первый пласт 
теста, сверху смажьте сли- 
вочным. маслом, уложите 
Сверху тонко нарезанные яб- 
ЛОКИ, посыпьте сахаром, На 
Слой яблок положите 2-й слой 
теста, обмазанный с двух сто- 
рон маслом, и так далее, 
Пирог поставьте в духов- 
ку на 30-40 минут. Как только 
появится яблочный сок, по- 


лейте им пирог. 
Светлана ЛЕВКОВЦЕВА 


г. Павловский Посад 
области. 


Московской 


Яблочный сок = 


возьмите 4яица, соль, 29У 1 
муки, 4 столовые ложки сахар- 
ного песка, по 125 г молока и 
минеральной воды, 2 яблока, 
лимон, 4 столовые ложки сли- 
вочного масла, по 2 столовых 
ложки миндаля и’`изюма. 

Желтки отделите от бел- 
ков. Взбейте желтки с солью, 
смешайте молоко и минераль- 
ную воду, добавьте к желткам, 
перемешайте, всыпьте муку и 
2 столовые ложки сахарного 
песка. Замесите жидкое тес- 
то. Очистите яблоки, нарежьте 
их пластинками, полейте со- 
ком лимона. Белки взбейте в 
пену и введите. их в тесто, 
2 столовые ложки сливочного 
масла растопите, обжарьте в 
нем столовую ложку сахара и 
столовую. ложку миндаля. 

Вылейте на сковороду по- 
ловину теста. Сверху выложи 
те половину яблок и посыпьте 
столовой ложкой изюма. Ом- 


ЯБЛОЧНЫЙ 


{ АБРИКОСАМИ 
Возьмите 
500-600 г яблок, 
” 250 г абрикосов, 
полстакана сахара, 6 столовых 
ложек. крахмала, разведенных 
в двух третях стакана воды, 
стакан красного виноградного 
вина, 4 столовые ложки меда, 
пряности по вкусу 

Зрелые абрикосы освобо- 
дите от косточек, залейте дву- 
мя стаканами воды, добавьте 
сахар, яблоки, нарезанные 
дольками. Как только суп заки- 


| пит, влейте разведенный крах- 


мал и, помешивая, доведите 
до кипения. Для аромата мож- 
но добавить цедру лимона, 
корицу. Затем влейте виног- 
радное вино и положите мед. 
Охладите и подавайте к столу. 


ЯБЛОЧНО-ОВОЩНОЙ 

САЛАТ 

Вам потребуется 3 яблока, 
по 2 помидора и огурца, мор- 
ковка, корень сельдерея, пол- 
стакана вишни, треть стакана 
вишневого: сока, две столовые 
ложки сахара. 

Яблоки, помидоры, свежие 
огурцы нарежьте ломтиками, 


морковь и корень сельдерея - 
тонкой соломкой, У.ВИШНИ уда: 


АЯ рое 


слоем теста:и обжарьте с обе- 


их сторон. Готовый. блинчик > 


сверните трубочкой и посыпь- 
те сахарной пудрой. Подавай- 
те блинчики с‘медом или варе- 
ньем. 


ЯБЛОЧНАЯ ПИЦЦА 
Для теста возьмите 200 г 


муки, пол чайной ложки соли, 
10`г дрожжей, 125 г теплой 
воды, щепотку сахара, столо- 
вую ложку растительного мас- 
ла. 

Для начинки потребуется 
зубчик чеснока, столовая лож- 
ка ‘оливкового масла, немного 
томатного соуса, по: четверти 
ложки сухого тимьяна и майо- 
рана, перен, 250 г вареной 
ветчины, 2 луковицы, 4 ябло- 


2 
2 помидора, яйцо, 100 г 


йте в миску. Отдельно 


а кг 4 


Возьмите 2, д0 
лока, 2 апельсина, 
гї е 


вымойте, так как они 
зуются с кожурой, яб: 
режьте поперек круж 
толщиной 0,5 см. Лим 
режьте очень тоненьким! 
жочками, апельсины - тот 
ной 0,5 см. На яблоки 


коладом и кокосовой струж. 
кой. 


Надежда ВОРОЖЦОВА. | 
Ижевск. 


лите косточки. Все переме- 
шайте и заправьте вишневым 
соком, в котором предвари- 
тельно растворите сахар. 


ЯБЛОЧНО-МОРКОВНЫЙ 

САЛАТ 

Приготовьте 5 кислых яб- 
лок, З морковки, небольшой 
корень хрена, 5 столовых ло- 
жек яблочного сока, 2 столо- 
вые ложки сахара, соль. 

Морковь и хрен измельчи- 
те на мелкой терке или пропу- 
стите через мясорубку. Немно- 
го посолите. Яблоки очистите 
от кожицы и нарежьте мелки- 
ми кубиками. Все перемешай- 
те. В яблочный сок добавьте 
сахар и заправьте им салат. 
Подавайте к столу сразу 
же после приготовле- 
ния. 


ЯБЛОЧНО- 
СВЕКОЛЬНЫЙ 
САЛАТ 
Возьмите по 4 
яблока и свеклы, 
полстакана очищен- 
ных грецких орехов, 
растительное масло, 


мед, 


ГКИЕ САЛАТИКИ 


очистите. Все натрите на круп- 
ной терке. Грецкие орехи очи- 
стите, измельчите, добавьте 
в свекольно-яблочную массу. 
Заправьте медом и раститель- 
ным маслом. 


лок, полтора стакана 
стительное масло, 
соль. Отварите рис 
шом количестве подсоленной 
воды, чтобы он был рассып- | | 
чатым. Яблоки потушите с 
сахаром на растительном мас- 
ле или припустите в воде, в 
самом конце добавив кор 
цу. Дно формы смажьте мас 


Свеклу отварите, яблоки 


ЯБЛОКИ С РИСОМ я 
Приготовьте 10 кислых яб- 
риса, ра- 
корицу, 
в боль- 


лом, присыпьте. 
харямии, ч 
выложите 


КОРОВАРКА - ДИСТИЛ, 
Изготовлен из нержавеющей ИЕ ІЛЯТОР 
ВОРР в сті 
Технология по производств: ранах Е: 
У спирта, различного вида 
прилагается. 2а. ВОДок, настоек и б, 


зрманском оборудовании 


Термомет 
Объем 20 Питров 


90 у Производительность до 21л/ч 

паре Б 15ї.ги/обогид/аіатЫк 

Оду, | УЕ = 9 2% 
асло | Есликвам на дачу собираются приехать в гости | 
ыме- ‚друзья - без угощения не обойтись. Эти рецепты | 
Г эя | вам помогут сэкономить время и деньги. А приго- 
24| товление праздничного стола доставит не только 
ЕС хлопоты, но и станет очень приятным делом, осо- 
о | бенно если дети тоже примутв этом участие. 


ко- 
24 ! БУТЕРБРОДЫ 
са ВИТАМИННЫЕ 
359 Их готовят из зеленого 
й. лука или укропа, петрушки. 
29 Сначала хорошенько промой- 
ю- те лук, мелко порежьте и со- 
58 берите в кучку. Ломтики чер- 
ного хлеба намажьте сливоч- 
4 ным маслом и этой стороной 
р обмакните в кучку зеленого 
24 лука, немного посолите, кра- 
а сиво уложите на блюдо и уго- 
щайтесь. 


(| САЛАТ “ХЛЕБНЫЙ” 
— Марежьте кубиками чер- 
ный хлеб и столько же поми- 
/ доров, мелко покрошите лук- 
репку, укроп, петрушку, по- 
юолите, полейте раститель- 
маслом и хорошо пере- 
енду- 
ля раолтвен. 
% 2с перед употреблением, так 
а Е. ј как черный хлеб быстро раз- 


| ДАЧНЫЙ ОБЕ 


те с огня. Тем временем из 
сельди удалите кости и дваж- 
ды прокрутите на мясорубке; 
луковицы так же мелко по- 
режьте, чтобы кусочки были 


величиной чуть больше ри- 
синки. В остывшую. манную | | 


массу положите подготовлен- 


ные сельдь и лук и хорошо | = 
перемешайте. Намазывайте | # 


на черный или белый хлеб, 
сверху можно посыпать зе- 
леным луком. Взрослые мо- 
гут в икру добавлять черный 
молотый перец. Хранить икру 
надо в холодильнике. 
Расход продуктов: стакан 
подсолнечного масла, 2 ста- 
кана томатного сока (или.ста- 
кан томатного соуса и стакан 


холодной воды), стакан ман- 
ной крупы, З сельди (не ма- 


рӣнованные!) средней вели- 
чины, З луковицы. 


лее из КУРИПЫ 


альзамов 


регулировании производства алк Р" 

Это АБСОЛЮТНО аводотва алкогольной продукции: 
У Двойное антипригарное дно 

У Многотарельчатый дефлегматор 


аза ела вора саа н ву маар вај ішо жал РЕЛ ЗЕЦ АЫ БИ НӘ БӘӘН НӘ ЕНН БНН. 


ЫЙ САЛАТ. 


Когда речь заходит о салате, мы почему-то 
всегда вспоминаем “Оливье” Но. иногда хо- 
чется чего-нибудь изысканно-экзотического І 
например, салата из крабов и авокадо кото: 1 
рый предлагают своим гостям шеф-повар е- 
сторана “Праци” Николас ВАН РИМСДАЙК і 
его помощник Владимир КАРТАШОВ А 1 
Мясо крабов отделите от пленки ото 
те от сока и разделите на кусочки. АВИА 
примерно 1 см. Помидоры очистӣте от сем 
и нарежьте мелкими кубиками. На середин 
тарелки в формочку выложите кр о у 
варительно перемешав их с по, 
заправив оливковым м 
Авокадо измельчите, проп! А 
мясорубку с мелкой ремелкой, замо въте 
оливковым маслом, посолите, попеу\ Э 
вкусу и выложите на крабовую массу, 


мон на- 
ими кру- 
- толщи- 
и поло- 
е сахар- 
положи- 
ьте шо- 
л струж- 


ЖЦОВА. 
Ижевск. 


СИ 


, яблоки 
енакруп- 
рехи очи- 
добавьте 
ую массу. 
аститель- 


ом 
ислых яб- 
‚ риса, ра- 
‚ корицу, 
‚› в боль- 
‚соленной 
т рассып- 
гушите с 
„ном мас- 
з воде, в 


ив кори- 
ьте мас- 


зьте су-| 


чередуя, | 


е слои | 


парежьте кубиками чер- 
‚ный хлеб и столько же поми- 
ов, мелко покрошите лук- 
репку, укроп, петрушку, по- 
солите, полейте раститель- 


МЫМ маслом и хорошо пере- 
мешайте. Салат рекоменду- 
ется готовить непосредствен- 


| но перед употреблением, так 


как черный хлеб быстро раз- 
мягчается. 


САЛАТ 

“ЛУННЫЙ СВЕТ» 

Натрите стружкой редис- 
ку, мелко покрошите яйца, 
сваренные вкрутую, мелко по- 
режьте лук, добавьте варе- 
ный рис, сметану и хорошо 
размешайте. Если салат де- 
лаете со сметаной, посолите, 
если с майонезом - соль не 
потребуется. 

Расход продуктов: 3 круп- 
ные редиски, 2 яйца, 2 сред- 
ниелуковицы, 3 столовые лож- 
ки вареного риса, сметана 
(или майонез). 


ИКРА ИЗ СЕЛЬДИ 

И МАННОЙ КРУПЫ 

Подсолнечное масло и то- 
матный сок вскипятите, за- 
сыпьте манную крупу. Варите 
10 минут на очень слабом 


огне, все время помешивая, 
Чтобы не пригорело. Сними- 


’ МЯСНАЯ 

— Нежирное отварное 
Мясо, свежие огурцы без 
ИЦЫ нарежьте кубиками. 
Зеленый лук мелко порежь- 
Те, добавьте соли и разом- 
ните ложкой в тарелке, что- 
дал сок, стал мягким. На- 
ите белки отварных яиц, 
желтки разотрите в каст- 
е, добавив немного соли, 
ра и готовой горчицы. В 
же кастрюлю сложите 


еремешайте, разведите 
ым квасом. Подавайте 


ые свеклу, мор- 
е огурцы почис- 


надо в холодильнике. ЕЕ 

Расход продуктов: стакан 
подсолнечного масла, 2 ста- 
кана томатного сока (или ста: 
кан томатного соуса и стакан 
холодной воды), стакан ман- 
ной крупы, З сельди (не ма- 


ринованные!) средней вели- 
чины, 3З луковицы. 


ОБЕД из КУРИЦЫ 

Отварите до 
курицу. Отделите от | 
мякоть и 
бы 
белая и темная МЯКОТЬ, кожи- 
ца и потрошки, Получается 
10-12 порций. Каждую пор- 
цию положите на ложку [9 
дырочками, 


взбитое ЯЙЦО, обсыпьте су- 
харями и 


обжарьте с двух 
сторон. На блюдо положите 


нее всю 


горкой любой гарнир, а вок- | 
руг него - куриные ромштек- | 


сики 


Бульон используйте для 
приготовления первого блю- | 
да 

Расход продуктов: тушка 
курицы, 2 яйца, соль, пани- 
ровочные | сливочное 
мас арин для об- | 

Маргарита ГУСАКОВА. | 

Москва. 


на крупной терке. Зеленый лук 
нашинкуйте и разомните с. со- 
лью, как для МЯСНОЙ окрошки. 
Так же порежьте белки’: яиц, 
разотрите желтки’ с горчицей. 
В кастрюлю сложите. растер- 
тый зеленый лук, картофель, 
яйца, сметану, сахар, соль. Пе- 
ремешайте, разведите хлеб- 
ным или свекольным квасом. 
Свеклу, морковь и огурцы надо 
класть в последнюю очередь. 
Не забудьте об укропе! 

На литр кваса - 2 средние 
картофелины, свекла, морковь, 
2 свежих огурца, 50 г зеленого 
лука, 2 яйца, 2 столовые ложки 
сметаны, чайная ложка сахара, 


соль по вкусу. 


‚ ГРИБНАЯ 
Очистите и нарежьте по 


° одному свежему и соленому 


готовности | 


Разложите так, что. | 
В Каждой порции была | 


обмакните во | 


тарелки в 


огурцу, 2 соленых груздя, 4 
отварных рыжика, 2 волнуш- 
ки, по одному свежему и мо- 
ченому яблоку, 4-8 вареных 
картофелин, печеную свек- 
лу, прибавьте четверть ста- 
кана вареных белых бобов 
(или фасоли), чайную ложку 
готовой горчицы, немного 
соли и толченого черного 
перца, столовую ложку са- 
харного песку, 50 г зеленого 
лука, петрушки, укропа, литр 
хлебного кваса. Размешай- 
те. Пропорции даны на 4 пер- 
соны. 


БОТВИНЬЯ 

Щавель, шпинат очистите, 
вымойте, положите на сково- 
роду под крышку, поставьте 
на слабый огонь на 8-10 ми- 
нут. Разомните с отваром, до- 
бавьте готовую горчицу, сода 
сахар, разведите квасом. _ 
тарелки положите куски о 


_ № со крабов отделите" , 
тё от сока и разделите на кусочки 
примерно 1 см. Помидоры очистите от семян 


варительно перемешав их с пом 
заправив оливковым маслом. 
Авокадо измельчите 


- слой сметаны, посыпьте 
уберите формочку, украсьте помидорами 
листьями салата. 


и нарежьте мелкими. к) маа 


ной рыбы, можно добавить 
ломтик копченой, очищенный 
и нарезанный кружками огу- 
рец, зелень, лук, укроп. За- 
лейте зеленым взваром, раз- 
веденным квасом, добавьте 
немного тертого хрена. Шпи- 
нат можно заменить молодой 
крапивой. 

На литр кваса - 250 г шпи- 
ната (крапивы), чайная ложка 
сахара, 2 свежих огурца, 75 г 
зеленого лука, 50 г хрена и 
250-300 г вареной рыбы. 


БОРЩ ХОЛОДНЫЙ 
Свеклу очистите, нарежьте 


кубиками, варите в течение ел 


20-30 минут в воде, покрыва- 
ющей свеклу на палец. До- 
бавьте столовую ложку со! 
лимона или лимонную 
(несколько кристаллик 
товый отвар процеди 


биками картофель, 
ное яйцо, порезанный. 


хар и немного 
желанию). Влейт. 
свекольный отвар. 
свекольным 
те сметану, 


В число “избранных” во- 
шли шесть отечественных рюк- 
заков: Ісе-90 (Горная стра- 
на), Сопїоиг-80 (ОКори$), 
Витим-80 (Моуа Тоиг), Ѕіпіо 
“Зрту-80>, Еідег-80 (Ваѕк), 
Макаіи Шаһ (Вед Рох) - и 
один импортный: Зегас-Ш 
(Јаск МоИзкт). Объем 
большинства ясен уже из на- 
звания модели. Мака Мар: и 
Зегас-!!, как и большинство об- 

разцов теста, .- 80-литровые. 
Все это так называемые 
трекинговые рюкзаки с мяг- 
кой спиной или полужесткие 
- с пластиковыми или метал- 
лическими вставками. Стан- 
| ковые рюкзаки с внешним ме- 
таллическим каркасом нынче 

а не в ходу. 

\ Загрузив рюкзаки стан- 
’дартным снаряжением, испы- 
’татели отправились с ними в 
поход. И на собственной шку- 
ре ошутили, насколько та или 
ная модель вместительна, 


удобна при укладке и необре- 
менительна “на марше”. 

Надо сказать, что в роли 
испытателей выступали турис- 
ты со стажем. Поэтому они 
обращали самое пристальное 
внимание на такие вещи, ко- 
торые дилетанту могли бы по- 
казаться мелочами: количество 
и расположение карманов, 
возможность регулировки на 
ходу, крепление лямок и по- 
яса, заделка швов и строп. 

Особо отмечались водо- 
непроницаемость и прочность 
тканей, из которых сшиты рюк- 
заки, а также удобство и на- 
дежность фурнитуры: 

Тест показал, что практи- 
чески не бывает универсаль- 
ных рюкзаков, одинаково под- 
ходящих людям разного роста 
и телосложения, мужчинам и 
женщинам. 

Чтобы приспособить рюк- 
зак к нестандартной фигуре, 
часто бывает недостаточно от- 
регулировать расстояние от 

пояса до верхней точки лямок. 
Не решает проблемы! и. воз- 
можность подрегулировать 
подвеску - сдвинуть лямки 
вниз, поскольку при этом рюк- 


ных моделях она реализована 

по-разному. Скажем, один из 
вариантов регулировки точки 
крепления лямок по высоте - 
“лесенка”. На спине рюкзака 
через определенные проме- 
жутки пришито несколько (как 
правило, четыре) поперечных 
строп, за пару которых на пе- 
рехлестывающейся “липучке” 
крепится центральный узел 
съемных плечевых лямок. Си- 
стема показалась испытателям 
удобной и надежной: она по- 
зволяет быстро подогнать рюк- 
зак под определенный рост. 

В рюкзаке [се-90 (Горная 
страна) подвесная система 
другая: лямки сверху и снизу 
на фиксирующих стропах, дли- 
на которых плавно’ регулиру- 
ется. Несмотря на некоторое 
неудобство! пользования, она 
предоставляет более широкие 
возможности подгонки под че- 
ловека с нестандартной фигу- 
рой, чем “лесенка”. 

В рюкзаках отечественно- 
го производства применяются 
металлические. пряжки, кото- 
рые могут погнуться и заржа- 
веть, фурнитуру из добротных 
сплавов найти в продаже по- 


а ае ойы а 


форме угла. В первом случае 
молния быстрее выходит из 
строя, так как ее верхний и 
нижний края имеют разное 
натяжение, и зубцы находят- 
ся под углом друг к другу. 
Тем не менее этот вариант 
наиболее распространен: 
лишь у одной из семи испы- 
танных моделей нижний вход 


Что касается пря- 
жек пояса, то у всех 
образцов теста они из 
пластмассы, различа- 
ются только по конст- 
рукции: у Ісе-90 (Гор- 
ная страна) пряжка- 
самосброс, у осталь- 
ных - трезубцы. Тест 
показал, что по удоб- 
ству трезубец из мяг- 
кой и упругой пласт- 
массы не уступает са- 
мосбросу, а с жестки- 


в форме угла - это рюкзак ЕСлу 

Еідег-80 (ВазкК). ‚е гри 

У моделей Витим-80 (Моуа солнє 

Тоиг) и Сопюш-80 (ОКюриз) я, пор 

нет входа, обеспечивающего зй - ОТ 

быстрый доступ к вещам в 1нок 1 

нижней части рюкзака, - это лиже_ 

недостаток конструкции. Соб 

Водонепро- 2 вст 

ницаемость рюк- сае 

заков зависит от гда: г 

качества ткани, Е 
из которой они ] 

| › соб 


сшиты. Тест на 
влагостойкость вере 
лучше других 
выдержали т 
Макаіш шаһ (Вед у 
Рох) и “Ѕріпу-80° 
(Ѕіпіо), хуже = 
1се-90 (Горная 
страна). 
Однако це- 
ликом полагать- 
ся на водоне- 


ми и тугими трезуб- 
цами тяжелее работать, и они 
скорее сломаются. 

В последнее время произ- 
водители почти отказались от 
использования в трекинговых 
рюкзаках “классических” зад- 
них карманов. Большой наклад- 


ной карман есть только у двух 
из семи образцов теста - Ви- 
тим-80:(М№оуа Тоиг) и Сопош-80 
(ОКюриз). Ві большинстве тре- 
кинговых рюкзаков основное 
отделение разделено на две 
части: в большую вход сверху, в 
меньшую - снизу. Обычно эти 
отделения имеют. разделитель- 
ную мембрану на молнии, кото- 
рую можно расстегнуть. Но бы- 


проницаемость 
ткани нельзя. В походных ус- 
ловиях влага просачивается 
внутрь рюкзака через швы и 
застежки “молнии”. Недаром 
бывалые туристы, укладывая | 
рюкзак, помещают каждую } 
вещь в полиэтиленовый па 
кет или плотно закрываю\щу- 
юся емкость. 
Самую комфортную по- 
садку продемонстрировал 
рюкзак Ісе-90 (Горная стра- 
ва), мо ето объем © 
меньше заявленного, а. 
ство изготовления м ©} 
тура оставляют же 
шего. Наимен 
ны кН 


ОА ок, 1 


° Махрузмв рюкзаки 


стан- 


мых рюкзаков, одинаково под- 
> ходящихалюдямзразногогроста 
и телосложения, мужчинам и 
женщинам. 
Чтобы приспособить рюк- 


са рено 
Не решает проблемы и 8035 
можность подрегулировать 
подвеску - сдвинуть лямки 
ВНИЗ, поскольку при этом рюк- 
зак смещается вверх, и нести 
его становится неудобно. А так 
как у людей разные плечи - 
покатые и прямые, узкие и 
широкие, то и лямки нужны 
разной конструкции. 

Учесть все эти особеннос- 
ти в одном рюкзаке очень труд- 
но, поэтому при покупке не- 
обходима примерка. 

И все же в определенном 
диапазоне регулировка необ- 
ходима и эффективна. В раз- 


на которых шавии 255 
ется. Несмотря на некоторое 
неудобство пользования, она 
предоставляет более широкие 
возможности подгонки под Ч@- 
ловека с нестандартной фигу- 
рой; чем “лесенка”. 

В рюкзаках отечественно- 
го производства применяются 
металлические пряжки, кото- 
рые могут погнуться и заржа- 
веть, фурнитуру из добротных 
сплавов найти в продаже по- 
чти невозможно. Пластик при- 
ятнее на ощупь и достаточно 
прочен, но при большой на- 
грузке может: треснуть. 

Опытные туристы: выбира- 
ют все же металлические пряж- 
ки - они долговечнее. Среди 
испытанных моделей только у 
двух пряжки для крепления и 
регулировки лямок выполне- 
ны из'металла - это [се-90 (Гор- 
ная страна) и Сопюиг-80 
(ОК+ориз). 


них карманов, Большой наклад- 


ной карман есть только У’ 
из семи образцов теста - 


тим-80 (Моўа Тоиг)\ и Сопіоиг-80 


ю _- снизу 
меньшу! разделит 
г на МОЛНИИ, кото- 


рую можно расстегнуть. морат 
вают исключения: р ЗБ 
Еідег-80(Ваѕк) без разделите, х 
ной мембраны, У него прост 
два входа - сверху и снизу. 
Нижняя часть рюкзака вы- 
полняет роль большого карма- 
на. Туда можно положить груз, 
который нужно доставать быс- 
тро, например палатку: Если 
ее упаковать сверху, труднее 
будет уравновесить рюкзак. 
Нижний вход рюкзаков мо- 
жет быть полукруглым или в 


садку продемонстрь 
рюкзак !се-90 (Горная 


шего. Наименее универса а 
ны рюкзаки о 
(Окіориѕ) и Витим-80 (№ 
Тоиг)' - они подойдут только 
людям определенного роста 
или для переноски неболь- 
грузов: 
Ира вте 
ак импортного = 
а - Ѕегас-1 (Јаск 
М/оНзКт) - стоит недешево; 
но объем его оказался почти 
на 20 литров меньше заяв- 
ленного, а сам он тяжеловат 
для похода. 


рем” сесть в поезд или само- 

лет и отправиться к морю - 

| больших проблем не будет. 
С проездом сейчас свобод- 
нее, чем в прошлые годы, - 

| подорожавшие билеты и 

] стесненность в средствах 

| сделали жизнь большинства 

| россиян оседлой. Полезно 
| знать, что при покупке биле- 

| та на самолет сразу туда и 
| обратно билет в среднем 
| обойдется на 700 рублей 
| дешевле билета только в одну 
сторону. По прибытии на 
| Крымское побережье снять 
койку можно за 60-100 руб- 
лей. Проживание на Черно- 
морском побережье в окре- 
стностях Лазаревского обой- 
лется в 100-150 рублей в 
сутки, Е. 
Конечно, самый хороший 
вариант - отдых в пансиона- 
санатории по соцстрахов- 


ой путевке. Если это не 
Г е: Боли 270 но. 


купку путевки за полную сто- 
имость, то лучше это делать 
через турагентства. Договор, 
подписываемый при покупке 
путевки, даетвозможность “ка- 
чать свои права”, если адми- 
нистрация здравницы наруша- 
ет условия договора, Но 
предъявлять пре Нзии тур- 
агентству лучше непосред- 
ственно во время отдыха, а не 
постфактум. Порядок цен на 
“цивилизованный” отдых та- 
кой: сутки пребывания в с0- 
чинском санатории с питани- 
ем и лечением стоят 920-1500 
рублей, проживание в четы- 
рехзвездочной гостинице с 
завтраком - от 750 рублей до 
82,5 доллара, в зависимости 
от комфорта. Проживание и 
питание в крымском пансио- 
нате - 18-23 доллара, Для и 
нения приведу цены на а 
в средней полосе: та ОЙ 
отдыха у Селигера в р 


питанием; в санатории Рязан- 
ской области - 650 рублей с 
питанием и лечением, 

Как сообщила пресс-сек- 
ретарь Российской ассоциа- 
ции туристических агентств 
Ирина Тюрина, сегодня “центр 
тяжести" явно переместился в 
сторону активного отдыха. Его 
еще называют спортивным или 
приключенческим. Большой 
спрос на пешие, конные мар- 
шруты, походы ‘на байдарках 
и катамаранах, сплав на пло- 
тах, охоту, рыбалку. Все это 
организовано повсеместно - 
от Кольского полуострова, Ка- 
релии, Камчатки до Крыма и 
Кавказа. Конный 7-дневный 
маршрут по Южному Уралу 
стоит 6300 рублей. Симбиоз 
сплава на плоту с путешестви- 
ем на лошади в тех же местах 
обойдется в 5800 рублей на 7 
дней. Плюс проезд до Уфы 
или Белорецка. Пеший 


нам стоит около 3850 рублей. 
Плюс проезд до Кольского по- 
луострова. Двухнедельное пу- 
тешествие по заполярным ре- 
кам на катамаранах - 160 дол- 
ларов. 

Рыбалка тоже организова- 
на от севера до юга. Если 
кого-то не устраивает сиде- 
ние с удочкой у местной ре- 
чушки и денег достаточно, то 
можно податься в Астрахань. 
День проживания в плавучей 
гостинице в дельте Волги 
обойдется в 60 долларов и 
больше. 

Года три назад россияне 
вышли из оцепенения и нача- 
ли путешествовать по истори- 
ческим местам, которых осо- 
бенно много в Центральной 
России. Как правило, экскур- 
сии начинаются от Москвы. 
Туристы из других городов 
бронируют через турфирмы 
гостиницу в столице, е 


25 - 26 КО Е. 
Бесшнуровой ТЕЛЕФОН | ЗАО “НТУ? (095) 362-64-31, - телефонизация сельских домов, дач - расстояние до 20 км от АТХ | А 
ДЛЯ МА | | - бездополнительной абонентской платы - без оплаты времени разговор 01 
ДАЧИ и до | г. Москва (095) 362-64-36 | - разрешенный диапазон 900 МГц - стоимость от 11890 руб. Е. 

ЕЕ СЕ НВК С с А НЕ Эи р. 5 на 
По данным с: о | низ 
оцопросов, больше трети наших сограждан | 5 
планируют все лето работать не покладая рук. Еще одна | ро 
треть собирается взять летом хоть часть отпуска. Второй Я ных 
вариант гораздо лучше. Потому чтодажедве недели отлыха Е не! 
избавляют от множества таблеток в течение года. Я 1 Е | ! а РЕС 
Если вы намерены “дика- удается и есть деньги на по- · области - 475 рублей в суткис 10-дневный поход по Хиби- больше негде поселиться, и каз 


в назначенное время подхо- 
дят к автобусу. Особенно 
много желающих отправить- 
ся на 5-дневную экскурсию 
по так называемому Боль- 
шому Золотому кольцу. Мар- 
шрут проходит по 9 горо- 
дам, включая Суздаль, Вла- 
димир, Кострому. Стоит та- 
кая поездка 6500-7500 руб- 
лей. Есть 2-дневные экскур- 
сии: Москва - Владимир - 
Суздаль - Боголюбово, Мос- 
ква - Ярославь - Кострома - 
Ростов Великий и други 
Цены 2100-2400 рублей. 
прежнему популярен 8-днев- 
ный маршрут Валаам - у 
Стоит такое путешест 
долларов плюс пр 
Петрозаводска, 
маршрут начи! 


2рвом случае 
Выходит из 
е верхний и 
еют разное 
цы находят- 
уг к другу. 
тот вариант 
ространен: 
семи испы- 
ЇИЖНИЙ вход 
это рюкзак 


им-80 (Моуа 
0 (Окіориѕ) 
чивающего 
к вещам в 
зака, - это 
рукции. 


›донепро- 
мость рюк- 
зависит от 
тва ткани, 
торой они 
. Тест на 
стойкость 
> других 
ржали 
‚ ЧовЕ(Веа 
*Ѕріпу-80” 
„ хуже - 
(Горная 
зако це- 
полагать- 


водоне- 
:3земость 


эдных ус- 
эчивается 


ай 


Если лето ненастное, то 
все грибы облюбуют простор 
- солнечную полянку, поко- 
сы, поросшие невысокой тра- 
вой - отавой, места вдоль тро- 
пинок и лесных дорог - по- 
ближе к солнцу. 

Собираясь по грибы, луч 


тогда грибы виднее, чем под 
солнцем. 

Больше всего грибов мож- 
но собрать под деревьями с 
северной стороны. Под де- 
ревьями холоднее и больше 
влаги. 

У грибов, собранных на 
засолку (валуи, грузди, бе- 
лянки, опенки), обрезают нож- 
ки в отличие от рыжиков, сы- 
роежек, лисичек, шампинь- 
онов, волнушек. 

Многие считают, что се- 
зон сбора грибов нужно за- 
канчивать, как только облетит 
листва с берез. И ошибаются. 
В перепревшей мокрой ли- 
стве и в конце октября - нача- 
ле ноября, если еще не было 
заморозков, можно найти мо- 
лоденькие боровички. 

Для еды нужно отбирать 
свежие, молодые, плотные, 
нечервивые грибы, а старые 
оставлять в земле, чтобы вы- 
сеивали споры. 

Свежие сырые 


грибы 


приобретают отравляющие 
свойства. 

Боровик, белый 
‘гриб, - “царь” сре- 
остальных 


| |. 
и | 
ПД а 
Трудно сравнить с “грибалкой” другие виды охоты. 
Изменчивая игра тении света, шелестлиствыи запах 
травы, негромкие голоса птиц уведут от повседнев- 
ных забот, заставят ощутить себя частичкой приро- 
ды, а мелькнувшая шапочка гриба пробудит перво- 
бытный инстинкт охотника. Тут-то и пригодятся зна- 
ния некоторых секретов “тихой охоты”. 


ше встать спозаранку, когда 
роса еще блестит на шляпках, \ 


№ чинский гриб 
внешне он на- 
0 поминает ду- 
| бовик, но его 
Ў можно легко 
изобличить: 
мякоть на из- 
ломе вначале 
р покраснеет, 
только затем 
потемнеет. 
Самоемно- 
гочисленное 
грибное се- 


сатанинский 
гриб 
мейство - сыроежки, назван- % 


ные так потому, что их можно 
есть в сыром виде - в салатах, 
Самая вкусная - красная сыро- 
ежка, которую и солят, и мари- 


Чок 


сыроежка 


Шляпка у красной сыроеж- 
ки может быть и коричневой, и 
желтой. Края у последней при» 
ми. Встречается в лиственных 
и хвойных лесах, 

А вот зеленая сыроежка для 

переработки не годится. Ее 
используют в сыром виде 
в салатах. Шляпка у нее 
круглая, зеленоватая, на 
толстой белой ножке. Ра- 


оды верх. | рот- 
Р. кая Злая с розовыми полоска- 


лесах, чаще под березами - 
отсюда и название. Шляпка у 
них коричневая, снизу серо- 
белая, ножка высокая белая с 
темными пятнами, Сушеные 
подберезовики также приоб- 


ретают некрасивый темный 
цвет 
Подосиновик называют 


еще красноголовиком по ок- 
не» раске его полуша- 
а ровидной шляпки. 
* Искать подосино- 
6 вики лучше всего 
№ в лиственных и 
осиновых лесах, но 
можно заглянуть и в 
березовые перелес- 
и, и под сосны. 
Оранжево-крас- 


подосиновики 


ная или буровато-желтая шляп- 
ка у них снизу белая, плотно 
прилегающая к крепкой белой 
~ чамнынми чешуйками ножке, 


чек получается очень душис- 
тым и прозрачным, его аромат 
напоминает об ушедшем лете. 

Казалось бы, совсем безо- 
пасные лисички тем не менее 
имеют тоже ядовитого двой- 
ника - ложную лисичку. Не- 
обходимо запомнить: У нее яр- 


ложные 
исички 


кая красно-оранжевая окраска 
и такого же цвета крупные 
нижние пластины, 

Еще одно грибное семей- 
ство - опята. Целыми семьями 
поселяются на пнях, корнях, 
вдоль трещин хвойных и ли- 
ственных деревьев. Растут в 
смешанных лесах, Собирать их 
лучше всего с конца августа и 
до заморозков. 

У летних опят шляпка глад- 
кая, водянистая, коричневая, 
такого же цвета пластинки и 
ножка. 

У осенних опят шляпка се- 
ровато-желтая или буроватая с 
чешуйками. Ножка тонкая, с 
кольцом, 

Опята очень вкусные и по- 
лезные грибы с приятным за- 
пахом, с белой мякотью. Их 
жарят, сушат, солят, маринуют. 


"3 


соки, а потому те и по- 


валились. Такого же 
мнения придержива- 
лись и ученые. 


БЕРЕГИТЕ 
ГРИБНИЦУ 


Однако со временем 
пришлось менять это мне- 
ние на диаметрально про- 
тивоположное. И понять это. 
помог случай. Около века 
назад в южной степи непо- 
далеку от нынешнего До- 
нецка решили посадить дуб- 
раву. В землю посеяли же- 
луди, поливали их, но по- 


воли в отли- 
раза пошли 
В рост. А вскоре под ними 


рибов. Вот так люди у уа 


гает его росту. 
Не случайно Й 

одной из 

ПРИЕ неудач садоводов, | 

охор приходится разби- | 

аат сад на целине, стано- | 

ся отсутствие в почве | 


полезных гриб. 
ов м | 
| организмов. Такао _микро- А 


ельзя долго держать без об- 
‘фаботки: содержащиеся в них 
белки быстро разлагаются и 
“| приобретают отравляющие 
свойства. 


ъся, и 
подхо- 
бенно 
авить- 


сурсию 
Боль- 


‚. Мар- 

горо- 
>, Вла- 
зит та- 


Ю руб- 


Боровик, белый 
гриб, - “царь” сре- 
ди остальных 
многочис- 
ленных со- 
[родичей. 
Его самые 
_ | урожайные 
месяцы - ав- 
густ и сен- | 
тябрь. Люби- | 
мые места ^ 
произраста- ` 
ния - под со- 
снами, береза- 
ми, дубами, на Боровик, 
обочинах песча- белый гриб 
ных оврагов. В засушливое 
лето, бедное дождями, мо- 
жет прятаться в зеленой тра- 
ве на опушке леса или по 
обочинам темных зеленых 
лесных тропинок. 
В последние годы в сырых 
_| хвойных лесах часто встреча- 
|ется ложный белый гриб. 
По внешнему виду он похож 
на боровика: такая же плот- 
ная, но вишнево-коричневая 
(шляпка, та же толстая ножка - 
только ярко-розового цвета. 
Главная отличительная черта 
ядовитого белого гриба: на 
‚изломе его мякоть быстро ро- 
зовеет, чего с настоящим бе- 
лым грибом не бывает. 
= Очень похожи 

на белые грибыду- 
бовики (подду- 
бовики), кото- 
р рые растут в 
лиственных 
и смешан- 
} — 90 ных лесах, 
убовик чаще вбли- 
м: зи дубов. 
япка у них, как у белых, 
-коричневая с серова- 
` оттенком, а нижняя сто- 
красноватая. Мякоть у 
ибов на изломе сине- 
ригодны на “жарешку”, 
ринования, засолки и 


ков тоже есть свой 


у по ДЕ 
подняты вверх. Ножка корот- 
кая белая с розовыми полоска- 
ми. Встречается в лиственных 
и хвойных лесах. 

А вот зеленая сыроежка для 
переработки не годится. Ее 
используют в сыром виде 
в салатах. Шляпка у нее 
круглая, зеленоватая, на 
7 толстой белой ножке. Ра- 
стет с июня по октябрь в 
лиственных и смешанных 
лесах. 

Осенью радуетглазжел- 
тая сыроежка, пригодная 
для маринования и туше- 
ния. Ее желтовато-зеленая 
шляпка “сидит” на низкой 
изогнутой ножке. Любимые 
места произрастания - со- 
сновые леса, песчаные почвы. 

На желтую съедобную сы- 
роежку очень похож ядовитый 
гриб со шляпкой цвета серы. 
Его легко отличить от съедоб- 
ного по неприятному запаху, 
напоминающему запах карби- 
да. 

В сосновых лесах с июня до 
середины сентября можно 
встретить желто- 
бурого мохо- 
вика с сухой 
бархатистой 
шляпкой. Ниж- 
няя его сторона 
коричневая: или жел- 
то-бурая, ножка тол- 
стая. А в хвойных и 
лиственных лесах > 
растет его зеле- { 
ная разновид- 
ность. У таких 
грибов - барха- 
тистая шляпка желтовато-зе- 
леноватой окраски или корич- 
нево-зеленоватой, а нижняя 
сторона и мякоть желтоватые. 

Все моховики 
на изломе сине- 
ют, при сушке эти 
грибы чернеют. 
Их лучше всего упот- 
реблять на “жареш- 
ку” или марино- 
вать. 

Подберезо- 
вики растут с 
июня до октяб- 
ря в хвойных 
и лиственных 


Ы 
моховик 


подберезовик 


подосиновики 


ная или буровато-желтая шляп- 
ка у них снизу белая, плотно 
прилегающая к крепкой белой 
с темными чешуйками ножке, 
утолщенной книзу. Белая на 
изломе мякоть темнеет, затем 
становится темно-серой или 
черной, 

Маслята - семейные гри- 
бы. Растут семьями, преиму- 
щественно в 
сосновых, 
реже ело- 
вых ле- 
сах, лю- 
бят пес- 
чаные 
почвы. У них 
слизистая корич- 
невая шляпка, 
нижняя сторона ко- 
торой - светло-жел- 
тая, затянутая у мо- 
лодых грибов белой 

пленкой. Годятся для при- 
й готовления вторых блюд, 
маринования, засолки, 
сушки. 
Яично-желтые шляпки и 
ножки лисичек отлично вид- 
ны в самом темном лесу. У 
молодых лисичек шляпка вы- 
пуклая, потом становится вог- 
нутой с неровными краями. Эти 
грибы не поражаются черво- 
точиной. Пригодны для жарки 
и засолки, можно и сушить. 
Зимой суп из сушеных лиси- 


опенок 


лисички 


азр ыы Р 
В АМ 


опята 


К сожалению, и у опят 
есть ядовитый двойник - 
ложный опенок. Отличить 
его от съедобного нетруд- 
но, если быть внимательным 
при сборе грибов. Во-пер- 
у ложного опенка от- 


вых, 


ложные 
опята 


сутствует кольцо. Во- 
мякоть желтая. 

Отправляясь за грибами 

вспомните золотое правило 

нал грибников: никогда 
рать грибы, ко 

‚ которых н 

ео правило Убережес 
аших ближних 

от - 

можных неприятностей БЗ 


! вьев продукты фотосинтеза; 


| отдает растению воду, мик- 


| ства, помогающие ему луч- 


| лет “сожительства” грибы и 


вторых, 


ик - это сата- 


Евгения ПЕНОВА 


лам агротехники, 
сажать с комом земл 
Механизм Е 
ствия грибов и корневых рг 
ме. Нити грибни- | 
цы распространяются 
стороны, а когда нат 
ся на корни деревьев ил 
цветов, проникают внут! 
их. После этого растени 
гриб становятся как бы еди: 
ным организмом. При этом 
грибница получает из дере- 


которые сама вырабатываті 
не в состоянии, а взамен 


роэлементы и другие веще- 


ше питаться и соответствен- 
но развиваться. 5 
За десятки миллионов 


деревья: хорошо адаптиро- 
вались друг к другу. У них 
даже появились свои пред- 
почтения. Пожалуй, все зна- 

ют, у какого дерева какой 

| гриб надо искать. Возле оси- н 
| НЫ ~ подосиновики, возле 

| березы - подберезовики, 
маслята - под соснами. А вот 
сыроежки’ всеядны - 


они 
ЖА под любыми 
ревьями. Потому они и 


являются самым 1 - 

и распрост- 

Баненными грибами в поса А 
си полосе. Кстати, ‘белые 


или боровики 
чаются постон оке Н 


б. 


Конт 


Парень твой вовсе не 
стал черствым. Просто ты 
его, как сейчас говорят, “пе- 
регрузила”. Посмотри на 
проблему с другой сторо- 
ны: он ведь предлагает тебе 
совершенно конкретный и ра- 
циональный выход из ситуа- 
ции. Извини за прямоту, ког- 
да чешется, надо почесать, а 
не стенать на эту тему. Веро- 
ятно; он за год общения про- 
сто привык к тому, что ты 
постоянно) ноешь и жалуешь- 
ся (на твоем языке это назы- 
вается “делиться пробле- 
мой”), причем неконструктив- 
но. Если у тебя что-то болит, 
надо идти к доктору. И вот 
после этого “делись” с ним: 
пусть сходит за лекарством, 
не позволяет тебе носить сум- 
ки или что там еще посовету- 


врач. 

И ‘© тебе стоит изме- 
> стиль поведения, ина- 
“догрузишь” его до 
такого состояния, что он 
прасто сбежит или не обра- 


тит внимания на тебя в тот 
момент, когда тебе действи- 
но потребуется дружес- 


психология не- 


Давай начистоту | 


ТР \ а | 
ЕВЕ 


август 2002 б 


Мы с моим парнем вместе 
уже год, но он в последнее 
время изменился. Раньше я 
ему все рассказывала, дели- 
лась проблемами, он слушал. 
А сейчас я жалуюсь на здоро- 
вье, а он, даже не дослушав, 
- ‘сходи к врачу" И так во 
всем. (Почему. он стал таким 
черствым? 
Юля К., 16 лет. 
Воронеж. 


него вроде как ничего и не | | 


требуется, он начнет потихонь- 
ку сатанеть: болит - иди к вра- 
чу; подруга дура - не общайся 


| 


Напряги извилины Е 


ЛЕСНЫЕ ЗАГАДКИ 


БЕЛОБРЫСЫЙ 
ВЛАС 
Влас стоял на гибкой ножке 
Под забором у дорожки. 
Рыжим был - вдруг стал 
седым, 
С шевелюрой, словно дым. 
Ветерок в сад забежал, 
Дунул - смел Е 
прическу-шар. 6 6 
И парнишка (079 
белобрысый 


= 


=> 
-_Ж 


с ней. То есть пытайся решить | 


вопрос конструктивно. 
Конечно, ты можешь ска- 
зать, что главное в этих ситуа- 
циях - сочувствие. Но добива- 
ешься ты его абсолютно ин- 
фантильными, детскими, ме- 


тодами. Как маленький ребе- | 


нок порой хнычет и симулиру- 
ет, чтобы на него обратили 
внимание. Но ты-то не ребе- 
нок, и подобная “дележка про- 
блемой” приведет к прямо про- 
тивоположному результату. 
Поэтому, повторяю, изме- 
ни стиль общения со своим 
молодым человеком. Не “гру- 
зи” его своими, проблемами, 
особенно такими, которые он 
в принципе не может решить. 
Естественно, он сочувствует 
тебе, и само ощущение того, 
что любимой плохо, оптимиз- 
ма в жизни ему не прибавляет. 
'А свойство человеческой пси- 
хики таково, что подсознатель- 
но мы стараемся, выражаясь 
научно, дистанцироваться от 
дестабилизирующего фактора, 
каковым в данном случае явля- 
ется твое постоянное стрем- 


рае и 5 


| 

| Оказался 

| 

| тотчас лысый. ДЕТКИ НА ВЕТКАХ 

| (хиһнегалӯо) Детишки на ветках 

В бессменных 

| ЖИВОЙ ках. 

| ЦВЕТОК Попрыгают с веток. 

| На цветке Лишатся береток. 
Сидит 


цветок, 
Пьет 


цветковый 
ХОЛОДНОЕ СОЛНЦЕ Вкусный сок. 
В огороде солнце зреет, е, е 
Да не светит иі не греет. (асас, 
| Холодны - не горячи ГОЛУБЫЕ 


Рыжие его лучи, 
(хАниоэтоџ) 


ГЛАЗА ПОЛЕЙ 
В небо глядят 
Из пшеницы, 


слушать современ, 
куи кататься на вет 


| БЕЛОТЕЛАЯ МОДНИЦА 


овса 
Сама - как побеленная. Очи лазурные 
0 
Коса-краса зеленая. Как небеса. 
Лесная чаровница эта (ихяииея) 


В сказаньях и стихах 
воспета. 


(259493) 


ЛАКОМЫЕ ОГОНЬКИ 
На опушке у реки 

Я и две подружки 
Собираем огоньки 

В туесочки, кружки. 
Огонечки между делом 
Нет да нет - и поедим: 
Дома действуем умело - 
Сбор в варенье > 
| превратим. _ 
(вхиннимәғ) № 


г Ловарешка 8 
еее п о ОИ ба Ш ПШ Са 2’ А а ВИ В. 


‚что тебе стоит изме- 
“сталь поведения, има- 


мент, когда тебе действи- 
тельно потребуется дружес- 
кое участие. 

| У мужчины психология не- 

‘сколько другая, и, если ты 

‘ему дорога, слыша о твоих 

проблемах, он попытается 

искать пути их решения. Но 

слыша в тысячный раз о том, 

что у тебя тут болит, там ло- 

мит, подруга дура, “предки” 
не понимают, с младшим бра- 
том конфликт, и видя, что для 
решения этих проблем ты 
ничего не делаешь, а просто 
вываливаешь их на него, при- 
чем в такой форме, что от 


ЛАЛ ДЛ Ц у. ~ пое иа 


к АИА М. о 


Естественно, он сочувствует | 
тебе, и само ощущение того, | 


что любимой плохо, оптимиз- 
ма в жизни ему не прибавляет. 
‚ что подсознатель- 
но мы стараемся, выражаясь 
научно, дистанцироваться от 
дестабилизирующего фактора, 
каковым в данном случае явля- 
ется твое постоянное стрем- 
ление вывалить на него то, что 
ему вполне может быть неин- 
тересно, и то, что решить он 
не сможет. Таким образом, пы- 
таясь привлечь его внимание, 
ты добьешься совершенно об- 
ратного. 


Маша ШИЛОВА, 
эксперт Центра 
психологических 
исследований 
“Гименей плюс”. 


ди Дое пдыумки 
Собираем огоньки 
В туесочки, кружки, 
Огонечки между делом 
| Нет да нет - и поедим: 


1 
| 
| 


дома дейтн 
Сбор в варенье 


превратим. 
| (вхинвитэЕ) 


Г Ловарешка 


| Мне 15 лет, я очень люблю 
| готовить и хочу предложить 
| рецепт печенья, которое пеку 
| С 7 лет. Так что сделать его 
| может даже самая неопытная 
| хозяйка, и с продуктами для 
| него проблем нет. 

| На одну порцию печенья 
| возьмите 2’яйца, по! полста- 


| кана сахара и муки. Проти- 


_ ПЕЧЕНЬЕ “КАЛЛА” 


вень хорошо смажьте маслом, 
поставьте во включенную ду- 
ховку. Смешайте яйца с саха- 
ром, затем постепенно добавь- 
те муку. Мешайте до образо- 
вания однородной массы без 
комочков. Должно получиться 
жидкое тесто. Чайной ложкой 
выливайте его на горячий про- 

тивень, оставляя расстояние, 


Поставьте в духовку на 2- 
минуты. Печенье должно 
стать золотистым, а по края! 
светло-коричневым. Вытащи- 
те противень и очень быстро, 
снимая лопаткой, заверните 
каждое печенье конусом. || 
Можно заполнить эти трубоч- | _ 
ки кремом или положить в 

них ягодку, конфету. 
Лена ОЛОНЦЕВА. 
Улан-Удэ. 


Г Своимируками 


тоже увлечется. 


Модели могут быть про- 
стыми и самоходными. 

Основание корабля де- 
лается из ровной дощечки 
или полоски твердого пено- 
пласта. Грань сбоку надо сто- 
чить под углом 45 градусов. 


- Напишитемнепнсьмо! | 


| 
Всем привет! Меня зовут Оля, мне А | 

лет. Люблю слушать современную вы Е 

ку Ло. гороскопу Лев. Хочу перепи. | 


ваться с девчонками И 
мальчишками 15-17 
лет. 


71 :663635, (@ 


КОРАБЛИК НА ДОЩЕЧКЕ 


Мы с приятелями очень любим строить флот. Я 
где-то читал, что это называется - контурные моде- 
ли или силуэты и что на флоте их даже используют 
‚для обучения моряков, чтобы они издалека любой 
корабль узнали. Каждое лето на даче мы на пруду 
устраиваем целые баталии! Хочу рассказать, как 
такие корабли делаются - вдруг кто-то из пацанов 


Толщина основания - 15-20 мм. 
Потом выпиливаете лобзиком 
из фанеры 3-4 мм толщиной 
силуэт корабля. Мы их рису- 
ем сами или перерисовываем 
из журналов. Приклеиваете 
силуэт на основание - и ко- 
рабль готов. Оста- 
лось сделать руль. 
Вбиваете в корму 
гвоздик 30мм дли- 
ной и на него кре- 
пите лопасть руля, 
сложив ее вдвое. 
Лопасть надо об- 
жимать очень силь: 
но, чтобы на’ гвоЗ- 
дике она повораи 
валась туго. Мат 


с. Мокруша Канско- = 2 Е \| риал для руля 
го р-на Краснова ДЕ ет от консерв- 
кого края, В ты 7 АЕ" | ной банки: 
ничная, Д. 195 27 < 

СОСНОВСКОЙ Оле: гэну 


А для “моторчика” надо 
сделать два кронштейна и 
винт. Материал - та же жесть. 
На носу и на корме ставите 
два кронштейна. В один встав- 
ляете заводную рукоятку, в 
другой - ось с винтом. Винт 
надо приклеить намертво су- 
перклеем. Между винтом и 
кронштейном надо сделать 
“подшипник” - надеть на вал 
винта бусинку. Потом между 

Й чкой и гребным 
заводной ру Ото А 
валом натягиваете М р": 


резинку-“венгерку” в три- 
пять нитей. Натянута она дол- 
жна быть не очень туго. При- 
держивая винт пальцем, от- 
тягиваете заводную ручку и 
заводите “мотор”. Потом руч- 
ку отпускаете, она 
ся о днище корабля. - 
ете корабль на вод Спека 
каете винт - и он плывет. Как | 
выглядят корабль и 
‘мотора - видно на 
Рисунки мне ао ее 
папа. 


| 


| 
| 


стопорит- 


отпус- 
детали 


делать 


Дима АСТАХО 


г Напишитемне 


4ебору Блок. 
интересы, пишите мне, очень 
жду ваших писем. 
Значения не имеет. 


тайский край, Ир 
кий район, с. Пер 
дое. Алексенко . 
Чао! МЕ 


письмо! 


Привет всем?! 

Меня зовут Мария, мне 74 
лет Голубоглазая шатенка, 
рост 167 см. Люблю слушать 
музыку, а особенно “Демо” 
Витаса, дискотеку Аварию" 
“Стрелок” “Акулу" Земфиру, 
Наталью Орейро, “Руки 
вверх!” 


‘Возраст 
:628380, 


ея 
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Для нормального разви- 
тия флоксам нужны питатель- 
ные, очищенные от сорняков 
почвы с примесью песка, а 
также солнечное месторас- 
положение. Вы можете поса- 
дить шиловидные флоксы и в 
небольшой тени. При поливе 
помните, что это растение 
хорошо растет на достаточно 
влажных почвах, однако не 
выносит застоя воды. 

Слишком разросшиеся ков- 
ры из флоксов можно подстри- 
гать ранней весной, используя 
полученные черенки для по- 
следующего размножения. Че- 
ренки должны иметь не менее 
двух узлов. Вы можете раз- 
множить флоксы и путем выла- 


На скала. 
хи и 
Аке сухих песчаных местах в Северной 


ике в 
ре г а 0с чаетсяин тересное почвопокровноера- 
шиловидный. Ег. о многочисленные дре- 


ют плот, 

ные дернинки подушки. Весной поверхность 
покрывается маленькими 
Окраска цветков самая раз- 


м 'локсов метельчатых, они так- | 

ют по вечерам приятный аромат. Цветение | 
флокса шиловидного длится полтора месяца, а при | 
достаточном увлажнении и дольше. 


На постоянное. место 
флоксы можно высадить в на- 
чале лета или осенью на рас- 
стоянии 20-30/см друг от дру- 
га. Особенно хороши почво- 
покровные флоксы при вы- 
садке на подпорных стенках, 
альпийских горках и камени- 


стых склонах. 
Анна ЯНИНА, 


фитодизайнер. 


мывания побегов длиной 4-6 см, 
отделяя их непосредственно от 
корневища. Черенки высадите в 
ящики или на гряды с плодород- 
ной почвой, присыпанной сло- 
ем промытого речного песка. 
Затем притените черенки и по- 
ливайте по 2-3 раза в день теп- 
лой водой. К осени из черенков 
получатся нормально развитые 
растения. 


ына поделиться С вами и со всеми любителямі 

| растений нашей радостью и удивлением. В этом году у нас 
в цветнике распустились две необычные лилии. На каждой 
из них образовалось более пятидесяти (!) бутонов. При- 
чем три предыдущих года это были самые обычные 
садовые растения. Как и положено, на стебле формиро- 
валось от 9 до 70 цветов, Может, для знатоков’ садового 


У УИ рут лут п ГАРТ уни, 


ега 


Дельфиниум све- 
толюбив и не очень 
требователен к почве, 
но место для него не 
должно быть сырым. 
Будущий цветник глу- 
| боко перекопайте, 
! тщательно выбирая 
корневища многолет- 
них сорняков. Хоро- 
| шим удобрением яв- 
ляется перепревший 
навоз, который нужно 
| внести весной при по- 
садке из расчета 
| 8-15 кг на 1 кв. метр 
Минеральные удоб- 
рения лучше вносить 
осенью при подготов- 


захотев иметь его в своем 


крупные однолетние растени, 
_| например’ бархатцы. 

Поливать дельфиниум луч- 
ше реже, но помногу. В засуш- 
ливую погоду выливайте в не- 
делю по 2-3 ведра воды 


п под 
каждый куст. Дельфиниум во 
время цветения может быть 


поврежден очень опасным вре- 
дителем - дельфини ^^ 


дельфиниумацветутс середины ле 
та, многолетние -виюне-июле. Мно, 


до темно-лиловой, с массой пер 


ум, то не могли пройти мимо, не 


саду. 


ехо, 
бых, синих, лилово-розовых, чисто Е тонов: голу: 
Ў -розо, 

Хе Е Фосфорнокислые ниум инс Бых. 
ги елийбыв 20-30 г на ного Ер ектицидом сист 

ка: метр: Имейте в виду что риво Ствия (децис ем- 
растения дельфиниума круп- с каратэ и др.) ОМ, Ар. 
ные и высокие, поэтому сажать 7 з “РОК Жизни дель 
их надо на расстоянии 50-70 см Лет, затем льфиниумов 
друг от друга. В промежутках, ую весну Гибают 
чтобы в первый год место не Е Побе е почк 
пустовало, можно посадить не- 19 б 


У 
во 
ЗУ 
$35 
ЭУ 


гу 
я 
к 
8 


| 


двух узлов. Вы можете раз- 
множить флоксы и путем выла- 


мо” ъчклопал, 
Анна ЯНИНА, 
фитодизайнер. 


Аа А4 АА УД 


получатся нормально развитые 
растения: 


растения дельфиниума круп- 
ные и высокие, поэтому сажать 
их надо на расстоянии 50-70 см 
друг от друга. В промежутках, 


го материала: 
сорта яблонь, 
душистую антоно 


шен, 


и; 


ЭЛЕКТРОКУЛЕ 


А ЖЕ БЫЛ! 


спытом садоводов время от времени приходится 


ол, ње берегут те 


Отчасти эти упреки спра- 


ЬТИВАТОР ЭК дарове нола таго 


ЦВЕТОК -БУКЕТ 


Хотим поделиться с вами и со всеми любителями, 
растений нашей радостью и. удивлением. В этом году унас 
в цветнике распустились две необычные лилии, На каждой 
из них образовалось более пятидесяти (1) бутонов, При- 
чем три предыдущих года’ это были самые обычные 
садовые растения. Как и положено, на стебле формиро- 
й Залось от 5 до 10 цветов. Может, для знатоков. садового, 

‚дела это вполне обычное явление, но мы И наши соседи 
очень удивились, когда увидели. такое обилие цветов. 
Семья ПОПОВЫХ. Санкт-Петербург. 


От редакции. Подобное явление называется фас- 
циация. У лилий оно наблюдается достаточно часто, 


ние многоцветковых цветоносов происходит в резуль- 
тате неполного разделения дочерних луковиц. То 
есть, по сути дела, фасциированное соцветие - это 


Е ВРЕМЯ... 


рес современных. производи" телей посадочно- 

старинные, проверенные временем 

слив. Поэтомуи. не найдешь нынче настоящую 

ИВ. 

сладкую владимирку или медовый ренклод. 
небрежном ведении дела тации В свое 

при -питомниководы, время был п 

гора лученісорт яб- 


МЕ од- иные бствуют 
ведливы. Ведь питом а Е действительно И ОА. лони - анто- 
ство - это вовсе не такав Рез своего рода варта сортов. новка полуто- 
ствара ой Г я: 
стая отрасль садовод вый  НОГО ИЛИ цел ать, что подав- рафудковая 
может показаться на первы” о стоит забы вате плодо- И.В. Мичур остана 
взгляд. И задача ритом ааа ляющее боге лонны к так на- тев заметил, 
< , Ь и- Й; 
заключается не тол екоратив- ВЫХ лых ПОЧКОВЫМ одана НО па одной ветке антоновки 
чтобы размножать дек НИЯ зываем м, Проще говоря, обыкновенной каждый год об- 
ные или плодовые расте ая которые почки на разуются удивительно крупные 
= Е ТОР эк-3 | не огда могут плоды, каждый весом в полто- 


а фунта (600 граммов). Имен- 
8 с этой ветви впоследствии 


от) 
== зе МК КР г 
Е 5 кВт - 9200р: (наз нормального, почек вли нарезаны черенки для 
рС20187 115 кВт. Эа: Крот ‚ Из ся ветки, а олучения саженцев нового 
Д мк азвиваю, пло: 1 
ование . йше - сорта: не селек- 
о льтиватор - 4900 орлы ненню. 620рлаочвы, лотов сое 
р2лектрокуль СП: ДЫ) пичаются Да ционеры Не лноценными. Ведь 
3 нинский Про го отли Израдио аа те сорта додава 
м. Ле ого СОР таци в большинст одят к неже- 
й пр-д, 216, добны исход вые мутации ДРИ 
©) от! Е. 
5 Донск отличают ШУЮ — лательным ОА словияхтоталь- 
Со! К 


хотя обычным его конечно же не назовешь. Образова- | 


чтобы в первый год место не 
пустовало, можно посадить не- 
крупные однолетние растения, 
| | например бархатцы, 
| Поливать дельфиниум луч- 
ше реже, но помногу. В засуш- 
ливую погоду выливайте в не- 
делю по 2-3 ведра воды под 
| | каждый куст. Дельфиниум во 
| | время цветения может быть 
| поврежден очень опасным вре- 
| дителем - дельфиниумовой 
| мухой, которая откладывает в 
бутоны яички, вылупляющиеся 
из них личинки питаются тканя- 
| ми завязи, пестика и тычинок. 
| | Венчик у поврежденных цвет- 
ков плохо развивается и быст- 
ро осыпается. Весьма разумно 
в таком случае, не дожидаясь 
| нападения вредителя, перед 


| цветением опрыскать дельфи- 


Срок жизни дт 

7.8 лет, затем они по 

Каждую весну удаля 

и побеги, Нах 
куста, 


соб размноже: ия е или авгу- 


е побегов. б 
Е у самого корневищ 


я 
срежьте вновь появою Ш 
побеги и укорените их в син 
си торфа и песка. Затем в 
дите в грунт. 


Анна ЯНИНА, 


фитодизайнер- 


` ны сохранились 
= известны 
А Сийские сор2е Рос 
ного дефицита п ү Кста 
материала немн оЗдОчНог ды-лоб Некотор егодня 
ниководы обращали ОИ БАЕ ители ид дово- 
мутационные ание раз, ОНИ занима даль. 
Именно это и Тонкости азной бо тСя 
тичному весе РИВело к час.  ПОГией, 0 танической 0еоб- 
ших старых .0ЖДению о Я Ывает, Рхео- 
не стоит ду СОРТОВ, асу 0ро- ских, ЗАброшене СЯ, в Нек 
стоят совсема ть ЧТО дела КО еда Усадьба нны, ворян- 
ные садово Ж плохо 06- не шие со Сохран н- 
рань И сеў, ПЫТ- 'Давнег, рта, Ились 
жать цо предпочит и, ас езвозвро аремен ОТОрые до 
Стоятельно ‘НЫ со  Размно. тно считали 
Они это п Причем а Само. Янным [5 
сначала В Всем пра Делали и 
Дородно, Мечал вила К. 
р 
‚ на 


| ными плодами и 
к" впоследствии толь- 
ко с нее брали че- 


дичков. Если посту- 
| пать таким образом 


| ления в поколение, 
то сорта будут не вы- 
рождаться, а наобо- 
рот - становиться все 
лучше и 


ей об этом сказать? 


МЫ с моей подругой вместе Уже 2 года, и она к месту и | 
ие к месту постоянно рассказывает мне о своих ухажерах. | 
о своем погибшем женихе. Мне неприятно это слушать. Как 


август ‘2002 


‘ности вашей подруги не соот- 
ветствуют уровню ваших дохо- 
дов, стоит. 

И вообще, присмотритесь, 
чего не хватает в ваших отно- 
шениях. Возможно, романти- 
ки, возможно, девушка страс- 
тно хочет за вас замуж, вот и 
намекает, что на нее многие 
заглядывались, ибо хороша она 
- дальше некуда, будете тя- 
нуть с предложением руки и 
сердца - уведут. Кстати, два 


| 
Сергей О-В. | 
| 


г. Сергиев Посад Московской области. 


Скорее всего, это одно из 
проявлений комплекса не- 
полноценности. Можно либо 
вообще не обращать на это 
внимания, либо прямо ска- 
зать: “Дорогая, сегодня у тебя 
есть я, а что было вчера - мне 
неинтересно”. Понятно, что 
любому нормальному мужику 
слушать о своих предше- 
ственниках неприятно. Тем 
более если о них отзываются 
тепло и нежно. Но так и было 
задумано! Подсознательная 
цель этих “мемуаров” - пока- 
зать вам, какая драгоценность 
| вам досталась, как вы должны 
обить, холить и лелеять. 
переживайте - все эти 
рассказы можно смело де- 
лить на 16” - в основном это 
байки чистой воды, Хотя иног- 
да в подобной завуалирован- 
`ной форме вам дают понять, 
чего от вас ждут. Например, 
3 был богат и все 
‘водил ее в рестораны, 
А. п к ней в окно с 


года - достаточно большой 
срок ухаживания. Если вы все 
еще вместе и она действи- 
тельно нравится вам, может, 
все-таки стоит пожениться? 
В любом случае постарай- 
тесь быть с ней нежнее и вни- 
мательнее, А вот чего ни в 
коем случае не надо. делать - 
так это платить ей той же мо- 
нетой, копируя ее стиль пове- 
дения. Она даже не сообра- 
зит, что вы делаете это ей в 
отместку, зато обида будет на 
всю жизнь: как же так, я тебя 
так люблю, а ты рассказыва- 
ешь мне про своих баб! Так уж 
повелось - в мужской компа- 
нии рассказы о количестве по- 
бед” прибавляют мужчине вес, 
ему начинают завидовать, а 
женщины такого “победителя 
воспринимают как человека 
ненадежного, а самое главное 
- болтливого. 
Что же касается жениха - то 
тут немножко другая сита 
Вам долго и сладостраст 0 


разбился на мотоцикле (погиб 
в армии). Не верьте - “свист” 
Чистой воды! Это достаточно 
распространенная байка. По- 
гибший жених = своего рода 
элемент самоуважения. Не- 
смотря на некий, как модно 
сейчас говорить, упадок нра- 
вов, распущенность, деваль- 
вацию некоторых нравствен- 
ных ценностей, мечта о прин- 
це на белом коне живет и 
здравствует. А где ж его се- 


годня найдешь? Поэтому 
“принц”... придумывается! Но 
потомЕс ним Что-то надо де- 
лать. Вот его и “убивают”. При- 
чем с фантазией у таких дев 
очень плохо: все женихи бьют- | 
ся на машинах, гибнут в ар- 
мии, реже становятся жертвой 
хулиганов. Повторяю - никако- 
го жениха не ‘было; в лучшем 
случае это идеализированная 
и обросшая легендами школь- 
ная любовь. Просто подобный 
“принц на белом коне”, а глав- 
ное - пережитое страдание, 
как бы возвышает девушку в | 
собственных глазах. Не обра- 
щайте внимания, не пытайтесь 
уличить ее во лжи, ловя на 
противоречиях и мелочах, - 
это несложно сделать, но так 
вы попросту оттолкнете ее. Со 
временем такие воспоминания 
сами собой сойдут на нет, 

Так что, с одной стороны, 
не надо суетиться и принимать 
ее рассказы как руководство к 
действию, стараясь во всем. 
походить на’ персонажей “ме 
муаров”. С другой - не давайте 
ей скучать. Будьте. веселы, 
нежны и внимательны, а если 
она очень уж достанет вас сво- 
ими воспоминаниями, скажи- 
те: “Дорогая, мне всегда нра- 
вились девушки с опытом”. 


20]: 


Марина ЭСТЕР _ 


У нас садовый участок 
с уклоном. Хотели его вы- 
ровнять, но! все говорят, 
что приглашать бригаду 
специалистов жутко доро- 
го. Можно ли как-нибудь 
это сделать самим? 


Семья КОСЕРИНЫХ. 
Москва. 


Процесс выравнивания 
Участка не столь сложен, 
сколь трудоемок и нуден. 
Вам понадобятся колышки, 


веревка, уровень, много- 
много земли, сил и сво- 
бодного времени и, конеч- 
но, лопата и тачка или но- 
силки: 

Первым делом от то 
ста, откуда хотит. 
равнивание, пр 

ревки с колышками. Веревки. 
выравниваете горизонтально 


ХОТЬ КРУ 
ры 


ровать террасы = эт 
красиво смотрится (рь 
нок 2). Далее - самая сло) 
ная часть работы: П 


станет горизо 
лю надо постоянн! 
бовывать, иначе. 
сяц-другой в: 


та 


мемонуЈошно а ты рассказыва- 
ешь мне про своих баб! Так уж 
повелось - в мужской компа- 
нии рассказы о количестве “по- 
бед” прибавляют мужчине вес, 
ему начинают завидовать, а 
женщины такого "победителя" 
воспринимают как человека 
ненадежного, а самое главное 
= болтливого. 

Что же касается жениха - то 
тут немножко другая ситуация. 
Вам долго и сладострастно 
“вкручивают”, какой классный 
У нее был жених, как они дру- 
жили с первого класса, какв 15 
лет они договорились поже- 
Ниться, а накануне свадьбы он 


‘досталась, как вы должны 
е любить, холить и лелеять. 
\е переживайте - все эти 


лить 7? 
ІЙКИ ЧИСТОЙ воды. Хотя иног- 
да в подобной завуалирован- 
ной форме вам дают понять, 
чего от вас ждут. Например, 
один ухажер был богат и все 
время водил ее в рестораны, 
другой лазил к ней в окно с 
букетом роз, третий каждый 
день встречал после работы... 
Конечно, в окно лазить не 
обязательно, но вот обратить 
| АхЕАа на то, что потреб- 


так что, с одной сореойьь, 
не надо суетиться и принимать 
ее рассказы как руководство к 
действию, стараясь во всем 
походить на персонажей “ме- 


 муаров” С другой - не давайте 


ей скучать, Будьте веселы, 
нежны и внимательны, а если 
она очень уж достанет вас сво- 
ими воспоминаниями, скажи- 
те: “Дорогая, мне всегда нра- 
вились девушки с опытом”. 


Марина ЭСТЕР, 
ведущий эксперт Центра 
психологических 
исследований 

“Гименей плюс”. 


1 
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| 


раж? 


| шкуркой, 


| | верхност 


покраске. 


ТА БА КОЛЕСАХ 
ВОРОТА МА КОЛЕСАХ 
У нас на даче калитка, а рядом - ворота для 
| машины. И за два года створки провисли, открывать 
| их все труднее - по земле скребут. Я решил эту 
| проблему просто: приладил к створкам ворор по 
| колесику от старой детской коляски. Теперь откр 
| 
| вать и закрывать ворота - одно уд 
| рад, если совет пригодится кому 


ая и. 
Я АА длексей КОЗ 
ОНА 


на этикет 


овольствие. Буду 
ибудь из читате- | | хнет эта 


ственной 


ОВ. Москва. 


гда делают ремонт, 
обырноткоА не выносится 
^ы, укрывают газетами, 
бно: приходится их 
скреплять, и все 
жалеть денег и 
паковочной. 


’ АБУМАГА 
’ ЛУЧШЕ! 


равно газеты могут ее 
купить пару лоно аа. 
| такой лентой (рул нараа а 
*драпировать мебель, ие 


епи 
й можно скр 


ту мебел 
из комнаты, 
Но это неудо 


1 
| 
Какой крас- | 
кой лучше все- | 
го покрасить га- | 
| 
| 
| 


| Юрий | либо механически 
МАТВЕЕВ. - щеткой со сталь- | 
|| Тула. | ной щетиной, | 
С Крупнозернистой 


тить деньги на фирменную ложащуюся 
| на ржавчину краску, пройдитесь по по- 


|| ржавчины. После этого приступайте к 
| Чем красить - на ваш выбор. Лучше 
всего подойдет кровельная краска (мас- 
ляная)или автомобильная“нитра", Только 
в последнем случае обратите внимание 
“Для воздушной сушки” или “Для сушки 
в естественных условиях”. То есть со- 


ки вам хватит на 3-4 года,`"нитры" - на 


СЕРЕБРЯНЫЙ 


ГАРАЖ 


| 
Прежде всего | 
удалите старое ла- | 
кокрасочное по- | 
крытие. Либо спе- 
циальной смывкой, 


Затем, если вам неохота тра- 


и гаража преобразователем 


ку. Там должно быть отмечено: 


краска на воздухе при есте- 
температуре. Кровельной крас- 


5-7 лет, иногда дольше. “Се- 
ребрянка” хороша тем, что не- 
дорога, и вы сможете поднов- 
лять покрытие ежегодно. Не- 
плохо также использовать ее 
как грунт - на олифе под мас- 
ло и на лаке НЦ под “Нитру .А 
относительно “вечная” краска 
Е корабельный сурик, кото- 
рым покрывают днища кораб- 


лей. 


Алексей КАМИЛОВ. | 


но, лопата и тачка или но- 
силки. 

Первым делом от того ме- 
ста, откуда хотите начать вы- 
равнивание, протягиваете ве- 


ревки! с колышками. Веревки 
выравниваете горизонтально 


ХОТЬ КРУГ, ХО 


Расскажите, 
какправильно вде- 
дать шлифоваль- 
ный КРУГ.ДЛЯ ЭЛЕК- 
тродрели?. 
Андрей 
НИКОЛАЕВ. 
Красноярск. 


фанера ся тратиться только 
“шкурку”. АА 
Прежде всего надо из | 
плотной фанеры выпилить |. 
два круга. Толщина фанеры 
примерно 10мм. По центру сверлите отверстие под ось. Ось 
- болт или шпилька с резьбой. Гайкой ось закрепляете в 
фанерном круге, сверху наклеиваете или крепите шурупами 
впотай второй круг. На круг так же крепите резину 5-7 мм . 
толщиной (рисунок 1). На резину можно наклеивать круги из 
“шкурки” разных номеров! Лучше взять водостойкую, на 
матерчатой основе, чтобы ее можно было мыть после работы. 
Можете сделать несколько кругов для разных работ, а можете 
не клеить “шкурку“, а вырезать из 
нее что-то вроде “ромашки” и 
крепить ее за “лепестки” к 
верхней части круга (рису- 
нок 2). Торчащий болт-ось 
зажимаете в патрон элект- 
родрели. Таким же образом 
можете посадить на ось фре- 
зу - получится пила-“болгар- 
ка” или точильный камень - 
получится электроточило. 


ПРОЩЕПОМЕНЯТЬ 


Обмотайте “с 
ТОЙ в 5-6 слоев - 


навески на. 
тродрель 


У нас про- 
текает шланг 
душа (металло- 
рукав). Можно 
ли его почи- 
нить? 

Светлана 


пос; 
таки перед походом на рыно 


на которую должна н 


ок 1). Ве- 
часто, при- 
ча от дру- 
1. сплани- 
это очень 
| (рису- 
лая слож- 
сыплете 
ам, пока 
ания не 
ой. Зем- 
подтрам- 
рез ме- 
ерраски 
с торца 
ым кам- 
ить бре- | 


евна не 
жкой-ни- 


Е 
| 
| 
| 
| 


Первым европейцем, 
видевшим кукурузу, был 
[Христофор Колумб. Он и 
привез ее в Европу. С тех 
пор блюда из кукурузы ста- 
ли очень популярны у мно- 
гих народов. А о том, что из 
нее можно приготовить, 
отвечая на просьбу Викто- 
ра КРЫЛОВА из г. Сосно- 
вый Бор Ленинградской 
Области, рассказали в Клу- 
бе взаимопомощи наши чи- 


татели. 
Вот какими рецептами [1 
пользуется Людмила 4 

ФЕДОРЕНКО из Росто- У^ 
ва-на-Дону. ў. 
Молодая кукуру- 
за плохо хранится - уже \ 
через сутки она 
сморщивается, те- 8 
ряет вкус и соч- 
ность. Початки мож- 
но заморозить в хо- 
лодильнике. Варить кукурузу 
надо на небольшом огне при 
закрытой крышке, залив ки- 
пящей водой: А для улучше- 
ния вкуса во время варки 
можно поверх початков по- 
ложить кукурузные рыльца. 
Не нужно сливать воду, в ко- 
торой варилась кукуруза. Ос- 
тавленная в’ воде, она будет 
сочней. Остывша: 


где она варилась, 
довести ее до кипения, вкус 
значительно улучшится. Не 


_' очень молодые початки куку- 


перед тем как варить, 
ет процарапать вдоль 
вилкой. Тогда она 
магче и вкуснее. 


я кую < Д 
0 « И 155 


кукурузы смешайте с гриба- 
ми, луком и картофелем 
Заправьте растительным мас- 
лом, уксусом, сахаром, со- 
лью и перцем 


САЛАТ ИЗ КУКУРУЗЫ 

С МОРКОВЬЮ 

Вам потребуется. 6 почат- 
ков кукурузы, 4 моркови, 6 
помидоров, 3 столовые ложки 
растительного масла, соль по 
вкусу. 

Кукурузу отварите в воде 
без соли, отделите зерна. Очи- 
щенную морковь нарежьте 
мелкими кубиками и припус- 


золот 
ЗЕЛ 


И тите. Зерна кукурузы по- 


солите по вкусу, смешай- 

те с морковью, порезанными 
ч помидорами, полейте расти- 
` тельным маслом. 


& САЛАТ $ 
” ИЗ КУКУРУЗЫ 


ПО-ДОМАШНЕМУ Ж 
Возьмите 8 [7 
початков кукуру- 3 


зы, большую кар- 
тофелину, крупное 
яблоко, 60 г сельде- 
рея, 2 небольших 
огурца, З помидора, 2 
яйца, зеленый лук, укроп, 
2- зубчика чеснока, луко- 
вицу, майонез, соль, чер- 
ный молотый перец по вкусу. 

Кукурузу отварите, охлади- 


огурцы нарежьте мелкими ку- 
биками; добавьте зерна куку- 
рузы и майонез. Все переме- 
шайте и выложите в салатник. 
Измельченный чеснок, нашин- 
кованные укроп, зеленый лук, 
нарезанный соломкой корень 


смешайте с измель- 
сельдерея см И 


август ‘2002 


Е р у 


7 а. ь 
Б, яблоко, помидоры, 


Кукурузу залейте сметаной, 
выложите на сковороду. По- 
сыпьте тертым сыром, сбрыз- 
ните сливочным маслом и за- 
пеките в духовке. Подавая на 
стол, посыпьте зеленью. 


КУКУРУЗА В ТОМАТНОМ 

СОУСЕ 

Возьмите 12 початков мо- 
лодой кукурузы, столовую лож- 
ку сливочного масла. Для соуса 
возьмите 150 г томата-пюре, З 
столовые ложки маргарина, 
полторы чайные ложки муки, 2 
луковицы, зелень петрушки или 
укропа, соль по вкусу. 


Кукурузу отварите, отде- 
лите зерна. В кукурузном от- 
варе разведите томат-пюре, 


‚муку, обжаренную на марга- 


рине, добавьте обжаренный 
репчатый пик  эепна кигу 


тушения К 
овощам по- 


занные по- | 5 
об- | леной воде, 


мидоры, | 
жаренный | охладить, и вы 
перец, куку- рряцка п 


рузу, чеснок, | 


— [рез холоДИЛЬ 


ть 
Хочу рассказать, 
остальным | го холодильника охладить 
| Ыыню: 
_ |ру, арбуз, д 
ложите наре- | возьмите тряпку, 
заверните в нее то, 
ставите на сквозня 


одсохнет, ее снова н 
Наталия ПОГУДИНА. Краснодар. 


НИКА 


ез всяко- 
к приме- 


как можно в жару б 
напитки или, 


ной с0- 
моченную в холод 
А что вы хотите 


чок. Как только 
адо смочить. 


| Е 
сахар, соль и — 
тушите до полной готовнос- 


ти. 

Добавлять кукурузу в при- 
вычные нам винегреты и бор- 
щипредлагаетВалентина ДО- 
РОШЕНКО из Волгограда. По 


ее мнению, таким образом 
можно прекрасно разнообра- 
зить меню. 


ВИНЕГРЕТ С КУКУРУЗОЙ 


бууу у ОВЕ Д0 


Вот какие способы пред- 
ложила Светлана ПУГАЧ из 
Магнитогорска Челябинской | 
области. | 

Для успешной заготовки 
зеленого горошка нужно со- 
блюдать несколько условий. 
Зерна гороха, предназначен- 
ные для заготовки, должны 
быть недозрелыми; однород- 
ными по окраске, нежными и | 
сладкими на вкус. Поражен- 
ные зерна нужно отбрасы- | 
вать. | 


НАТУРАЛЬНЫЙ 

ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК 

Вылущенный из стручков 
горошек тщательно промой- | 
те, залейте холодной водой 
добавьте соль, сахар из рас- | 
чета по пол ча т 


1л Воды, ‘доведите до кипе- 


5 
т 
о, 
5 
5 
(еј 
Ж 
х 
5 
т 
О 


Я е 
Воде 

Воды), - н 

Ш о ладите, о е З 
смещаз08лен й го ите 
банки. Те С. сольо, уд ОШек 
пе зал РА: 4 жите в 


у, конеч- 
‹елать де- 
 - придет- 
олько на 


) надо из 

выпилить 
на фанеры 
д ось. Ось 
епляете в 
шурупами 
ну 5-7 мм 
ъ круги из 
ойкую, на 
пе работы. 
‚ а можете 


исунок 2 


воде....где._ 

довести. бо да инен асе 
значительно улучшится. Не 
очень молодые початки куку- 
рузы, перед тем как варить, 
следует процарапать вдоль 
острой вилкой. Тогда она 
будет мягче и вкуснее. 


САЛАТ ИЗ КУКУРУЗЫ 

С ГРИБАМИ 

Возьмите 6 початков ку- 
курузы, 50 г сушеных гри- 
бов, 2 небольшие картофе- 
лины, 2 столовые ложки рас- 
тительного масла, луковицу, 
зелень укропа и петрушки, 
уксус, сахар, перец и соль по 
вкусу. 

Промытые сухие грибы 
отварите до готовности и 
нарежьте соломкой. Отва- 
ренный в мундире карто- 
фель очистите, нарежьте 
ломтиками. Лук мелко на- 
режьте. Отваренные зерна 


Без нитратов пищевых ра- 
ний не бывает. Да и вооб- 
они в разумных дозах про- 
› нужны для нормальной 


тривает перенасыщение 
ы азотными удобрениями, 
нее они чудовищными 
ми усваиваются той же 
той или редисом. Такие 
и уже вредны: 
ведь овощи можно очи- 
нитратов или хотя бы 
ельно снизить в них со 
ние химикатов. Для это- 
вергайте плоды слож- 
аботке. Лучше удали- 
а, где нитраты наи: 
нцентрируются: Тог- 
ко оградите себя от 
в. 
Г В капусте 
сновались в верх- 


ТДЕГНЕЗДЯТСЯ НИТРАТЫ 


Е ИАА. © 
яйца, зеленый лук, укроп, 
2- зубчика чеснока, луко- 
вицу, майонез, соль, чер- 
1 Е олотый перец по вкусу. 
Ри Узу отварите, охлади: 
‚ отделите зерна, Вареный 
картофель, яблоко, помидоры 
Воры нарежьте мелкими ку. 
иками, добавьте зерна е 
се переме- 


ными вкрутую 
енной смесью 


Поделилась 
тами блюд из 
лина Гольц 


своими рецеп- 
кукурузы и Га- 
ОВА из Кирова. 


КУКУРУЗА, 

ЗАПЕЧЕННАЯ 

8 СМЕТАНЕ 

ам потребуется - 

рен кукурузы о м 
сервированной), 200 г смета- 
Ны, столовая ложка сливочно- 
го масла, немного сыра, на- 
тертого на мелкой терке, зе- 
лень. 


них листьях и кочерыжке. У 
патиссонов и сладкого, перца 
срежьте часть мякоти у плодо- 
ножки. В моркови нитраты гнез- 
дятся в самой сердцевине, по- 
этому в крупной морковке, у, 
которой серединка массивная, 
нитратов больше, чем в мелких 
и средних корнеплодах. У свек- 
лы обязательно срезайте верх- 
нюю и нижнюю части корне- 
плода. Огурцы очищайте от о: 
жицы и отрезайте хвостик, 2 
хвостика избавляйте и я 
ку. Успешнее других ов 


противостоят проникновение 
себя нитратов помидор А 4 
а в нитраты соби 


0 РЯ 
ынь И арбуз 28 
баются в корке и а 
Й й част ь 
к ней незра апо Сце 
м 


Кукурузу отварите, отде- 
лите зерна. В кукурузном от- 
Варе разведите томат-пюре, 
муку, обжаренную на марга- 
рине, добавьте обжаренный 
репчатый лук, зерна кукуру- 
зы, соль и, помешивая, вари- 
те при слабом кипении 8-10 


минут. Подавая, посыпьте зе- 
ленью. 


КУКУРУЗА, ТУШЕННАЯ 

С ПОМИДОРАМИ 

Вам потребуется 12 почат- 
ков кукурузы, 2 столовые лож 
Ки масла, столовая ложка без 
верха сахара, 4 крупных поми- 
дора, зелень петрушки, соль 
по’ вкусу. 

Кукурузу отварите, отделите 
зерна и тушите их со сливоч- 
ным маслом на слабом огне 
12-15 минут. В конце тушения 
добавьте сахар, соль, свежие 
помидоры, нарезанные доль- 
ками, и тушите еще 10 минут. 
Подавайте; посыпав зеленью 
петрушки. 


РАГУ ИЗ КУКУРУЗЫ 

С ОВОЩАМИ 

Возьмите 7 початков куку- 
рузы, 200% кабачков, 2 мор- 
кови, 80 г корня петрушки, 4 
помидора, луковицу, сладкий 
болгарский перец, 2 столо- 
вые ложки сливочного масла, 
2 зубчика чеснока, столовую 
ложку муки, соль, сахар по 
вкусу. . 
Кукурузу отварите и отде- 
‘лите зерна. Кабачки, морковь, 
лук, корень петрушки ИО 
тите, нарежьте кубиками, 092 
жарьте на сливочном масле й 
потушите в небольшом холи 
честве воды: Е 
разрежьте вдоль’. аат 
заву ас Е 
ежьте На к те на масле. 
и слегка обжар! Те 

минут до 

За несколько 


ее 
можно прекрасно ра 


зить меню. 


ВИНЕГРЕТ С КУКУРУЗОЙ 

Вам потребуется 2 початка 
кукурузы, одна крупная мор= 
ковь, картофелина, небольшая 
свекла, 2 соленых огурца, лу- 
ковица, 2 столовые ложки рас- 
тительного масла, соль, уксус 
по вкусу: 

Кукурузу отварите, охлади= 
те, отделите зерна. Смешайте 
их с отваренными и мелко по- 
резанными овощами, посоли- 
те, заправьте растительным мас- 
лом и уксусом, перемешайте. 


знообра- 


БОРЩ С КУКУРУЗОЙ 

Нужно взять мясной или 
грибной бульон, 350 г зерен 
кукурузы, 3 свеклы, 250 г ква- 
шеной или 500 г свежей капу- 
сты, крупную морковь, лӯко- 
вицу, 4 столовые ложки тома- 
та-пюре, чайную ложку муки 
2 столовые ложки маргарина, 
2 зубчика чеснока, уксус, соль’ 
сахар, специи по вкусу. 

Нарезанную соломкой 
свеклу потушите, добавив жир 
и кукурузный отвар. Свежую 
капусту нарежьте соломкой 
квашеную - потушите. В кипя- 
щий бульон положите подго 
товленную капусту, НЕЕ а 
10-15 минут - свеклу, а 
рованные овощи с томато Ї 
уксус. За 5 минут дойокона о 
ния варки положите отваре 
ные или консервированные =: 
курузные зерна, добавьте Сов 
Жаренную муку, специи. п Е 
желании можно положить Н 
тертый с солью чеснок, 98 


Получила ответ на свой 

вой 
рос о способах заготовки Э 
зиму зеленого горошка и на 
дия АГАПОВА из г. Березы 
ки Пермской области. А5 


мнению, таким образом 


сладкий зелены 
проварите 
ной воде 
воды), охладите, 
Подготовленный 


дой, укупорьте по, 
выми крышками. 
холодильнике. 


СУШЕНЫЙ ЗЕЛЕНЫЙ 
ГОРОШЕК 


енный из Стручков 
й горошек 
6-8 минут в соле- 
(20 г соли на 1л 
обсушите. 
горошек 


смешайте с солью, уложите в 


банки, залейте кипящей во- 
лиэтилено- 


Храните в 


| 
| 
| 
] 
| 
} 


Вылущенный свежесоб- | 


ранный зеленый горошек на! 


сыпьте в дуршлаг и 


бланши- | 


руйте 1-2 минуты в кипящей | 


воде. Охладите, промойте хо- | 
лодкой водой и снова опусти- 
те на 1-2 минуты в кипящую | 


воду. Дайте воде стечь. рас- 


| 


сыпьте горошек тонким слоем | 


на полотно или бумагу и ос- | 
тавьте подсыхать в темном | 
месте. Провяленный горошек | 
сушите в нежаркой духовке | 


Я ЖЕНЩИН 


| прозрачный покров. 18. Жена лорда. 


й фин с трехметровым 
Й ! бивнем. 30. Самый из- 


ДЛЯ МУЖЧИН 

По горизонтали. 1. Следствие езды 
по вчерашним дорогам на сегодняшних 
автомобилях с завтрашней скоростью. 4. 
Работник веника и шайки. 7. Горилка 
азиата. 8. Ухмылка овчарки. 9. Частица, 
“липнущая” к аноду или катоду. 11. Опти- 
ка не дальше носа. 13. Священная река 
всех индусов. 14. Норвежский исследо- 
ватель по имени Фритьоф. 15. Один из 


“отцов” Остапа Бендера. 18. Арестантс- 
хат комната, которую можно найти на 
лице. 21. Место, где господа делают 


ставки. 23. Венгерский композитор с 
“плоской” фамилией. 24. Совокупность 
реплик актера. 25, Обратная сторона пе- 
реда 27. Его приятель имел большой 
Сизый нос, а сын был дубина дубиной. 28. 
Животный символ упертости. 29. Дель- 


Д. 
| г {| вестный из фруктов, 
| | которые когда-либо 
а ] падали на голову НЬю- 
|а тона 
Ан По. вертикали. 1. 


Гпава казаков. 2. Что у 
летчика тоскует по 
штурвалу? (Песенное.) 3. Предводитель 
шайки похитителей золотого руна, 4. Про- 


ЫЕ КРОССВОРД 


ђ По горизонтали. 1. Пластмассовое сред- 
| ство для кучерявой жизни. 4. Массовое собра- 
| ние для обсуждения актуальных вопросов те- 
| кущей жизни. 7. Что обычно растворяют в 
' душной комнате? 8. Учитель Антонио Стради- 
| вари. 9: Употребляется для полов, ногтей, 
’ волос. 11, Что народная мудрость предписы- 
1 вает отдать врагу? 13. Сено по отношению к 
корове. 14. Испанский кутюрье. 15. Полу- 


р 

= 
| Просьба, не терпящая возражений. 23. И спа- 
Ў и сательный, иќпорочный. 24. То, чем расплачи- 
34 Об) вается синьорита с гондольерами. 25. Заме- 
| нитель огня для приготовления диетической 
| пищи. 27. Распространенное в России назва- 
| ние одной из разновидностей фортепиано. 


Е 
28. Настенная полиграфия. 29. И по; уо 
и куртка. 30. Выпуклая полоса на вель 
По вертикали. 1. Основатель парф 
ной фабрики “Новая Заря". 2. Отстойни! 


рую вешали на шею российским чиновн 
12. “Сумма” первого, второго и третье! 


ный щипковый музыкальный инструм 
“Академия” - Саша = ? 19. Марка 


французского кутюрье Кардена. 21 
шенный квадрат. 


стофиля на молодежном сленге. 5. За их 
неуплату самого Аль Капоне упрятали за 
решетку на 11 лет, 6. Легендарный нидер- 
ландский футболист по имени Иоханн. 10 
Гарри Каспаров по знаку Зодиака. 12. 
Слишком много’ о себе возомнивший ‘че- 
ловек. 16. Легендарный американский 
боксер, покинувший ринг непобежден- 
ным. 17. 6 соток с сараем с точки зрения 


рядовых россиян, 18. Кого, по словам 
Ленина, разбудили декабристы? 19, Спаль- 


ня в стене. 20. Околоземное пространство 
как место прогулок “вышедших из’ себя” 
оккультистов. 22. Самый известный лите- 
ратурный мавр. 25. Народное прозвище 
портвейна “Золотая осень’. 26. Литера- 
турный отец Шерлока Холмса, 


«АА, не ри: АА М, ААЛА АЉУ8 


о ^—можно найти на 


лице. 21. Место, где господа делают 
ставки. _23. Венгерский композитор с 
плоской” фамилией. 24. Совокупность 
реплик актера. 25. Обратная сторона пе- 
реда. 27. Его приятель имел большой 
сизый нос, а сын был дубина дубиной. 28. 
Животный символ упертости. 29. Дель- 


А АРА ЛИМА Ч БАЛА 
рядовых россиян. 18. Кого, по словам 
Ленина, разбудили декабристы? 19, Спаль- 
ня в стене. 20. Околоземное пространство 
как место прогулок “вышедших из себя” 
оккультистов. 22. Самый известный лите- 
ратурный мавр. 25. Народное прозвище 
портвейна “Золотая осень”. 26. Литера- 
турный отец Шерлока Холмса. 


Содержимое “огненной горы”. 16. Самая малонаселенная част 
света. 

По вертикали. 2. Канат для бандерлогов. 3. Хвостатая точка. 5 
Молочный продукт, на котором старуха замесила тесто для колобка 
6. Выпускница театрального вуза, 7. Начало движения к финишу. 19 
“Стрелочник”, с которым 
не заблудишься. 12. Ку 
хонная сеялка. 13. Титул 
сказочного Гороха. 14. 
Игра в карты с бочонками 
15. Жидкость без вкуса, 
цвета и запаха. 
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Р, 
ДЛЯ | 
ДЕТЕЙ | Для ЖЕНЩИН 
По горизон- 1 
тали. 1 Е | фас. 6. Едок. 11 
которой Москва | Сеновал. 5 
не верит. 4. Рот ў 
во множествен- | | 
ном числе. 8. М } | тан. 27. Дыра. 
СТО, ГД ерж Ў 


аниа ааа аА 


По горизонтали. 1. Марш. 3. Ан- 
Суффикс. 12. 
13. Перо. 14. Шарова- 
ры. 17. Десятка. 18. Ипотека. 20. 
Волокно. 23. Частота. 25. Джона- 
30. Буйство. 31. 
Арабика. 32. Джаз. 33. Салон. 34. 
Шарм. 

По вертикали. 1. Мясо. 2. Рефлекс. 
4. Несушка. 5. Ассорти. 7. Доверие. 8. 


Килт. 9. Синоптик. 10. Гнев. 15. Вдо- ( 


ва. 16. Казан. 19. Обсидиан. 21. Лу- 
жайка. 22. Острота. 23. “Чинзано”. 
24. Окраина. 26. Нить. 28. Обод. 29. 


Ло горизонтали. 1. Тога. 3. Скула. 
6. Угон. 11. Событие. 12. Трактир. 13- 
Лоэм. 14. Церетели. 17. Спонсор. 18. 
Ягненок. 20. Нокдаун. 23. Украина. 


ва. 9: Ст ще ў 

с жестяными заи- Ы 

цами. 10. Лекар- 

ство от всех не- { 

дугов’с точки зре- $ 

ния сказочного | Наем. 

доктора Пилюль- 1 

кина. 11. Одна і ДЛЯ МУЖЧИН 
двенадцатая * 

часть года. 14. { 


25. Поддавки. 27. Отец: 30. Гладиус. 


31. Изобара. 32. Урна. 33. Лафет. 34. | 


Сани. 

По вертикали. 1. Тост. 2. Габрово. 
4. Крейцер. 5. Лотерея. 7. Гуталин. 
8. Нары. 9. Стамеска. 10. Факт. 15: 


{ Асана. 16. Оклад. 19. Нарколог. 21. 


{ 


резака 


Кеосаян. 22. Невеста. 23. Удилище. 


| 24. Икебана. 26. Джим. 28. Иглу. 29. 
| Баки. 
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ДЛЯ ДЕТЕЙ 

По горизонтали. 1. Скала. 4. 
9. Репетитор. 10. Конь. 11. Ур 
13. Телевизор. 17. Геракл. 19._ 
21. Полотенце. 22. Краб. 23. Бані 

По вертикали. 2. Кипение. 3. Л 
5. Пирог. 6. Тихоня. 7. Драка. 8. Штир- 
лиц. 12. Зеркало. 14. Особняк. 15. 
Огарок. 16. Ранец. 18: “Репка”. 20; | 
Утка. 


- Можно 
НЕ хлопать 
КРЫЛЬЯМИ, 
КОГДА ИДЁТ. 


© ПОЛЬЗЕ ЭКОНОМИИ 


“Друг дома” в каждом очередном номере определяет. 
вкусный рецепт и наиболее полезный совет из числа присла 
в газету нашими читателями. Награда победителям составляет 
| 500 рублей каждому. 7% 2 
По итогам конкурсов в “Друге дома" № 31 кулинарный приз 
| получает Н.Н. СТРИЖКОВА из г. Горняк Алтайского края, про- 
| явившая себя экономной хозяйкой и предложившая рецепты. 
оригинальных блюд из... г 


| конкурсах, надо 

| вить в редакцию свои наиболее удачные куз ыл 
ты, оригинальные полезные советы, проверенные 
диеты, гимнастики и т.д. При этом не забывайте. 


Рату 


Указывать свои адрес, фамилию, имя и о тв 
| С. ио 


пример, быстро увядают, если 
рядом с ними. положить спелые 


яблоки. Кт. 
Резеда, смешанная с други- И 
ми Я ускоряет их увяда- | Все вырезанные из газеты, т и присланны 
( азыграны, и по при ‚ кому 
гвоздики и лилии в | анкеты будут р: к ( 
от стрес | при помощи компьстера будут определены еча 
одной вазе увяд ” | цать читателей; которым достанутся призы 


но Е п ЛЕТИЯ ИСУ 


На долговечность 
зывают влияние время срезки, 
их состояние в этот момент 
цветы следует срезать незадол 
ГО до полного расцветания Луч- 
ше всего делать это рано утром 
и не допускать их увядания до 
помещения в воду 

При срезке надо следить за 
тем, чтобы стебли были как мож 
но длиннее - так в них сохра 
Нится большее количество пи 
тательных веществ. Следует 
пользоваться острым ножом, 
чтобы срез получился гладким 

Стебли цветов, привезенные 
8 город, надо подрезать каж- 
ый день или через день, чтобы 
‘допустить загнивания среза. 
Воду тоже надо менять еже- 
евно. 
Ночью вазу с цветами следует 
осить на балкон или в про- 
Место и, если замечены 
я, цветы нужно 
погрузить в воду до 
ого цветка. 
еты, выделяю- 
млечный сок, 
подрезать под 
И, так как на воз- 
лечный сок 

ивердеет, 

проходя- 


цветов ока- 


"как можно доль- 
условия. 

У цветов 
стебель, 
стебель 
бину 


имеющих 
хри зантем, 
расщепляется 


твердый 
ПИОНОВ 


на глу 
3-4 сантиметра, чтобы об 


легчалось проникновение воды 

Концы стеблей на расстоя 
нии 5-10 антиметров у цвето 
веток кустарников раз 
тупым предметом до 
1 их в 


носных 


мина! 


превраще 


волокна 
Долгове 


ность срезанных 
цветов увеличивается под дей- 
ствием некоторых веществ, ра 
створенных в воде. К лм ве 


ществам относятс; 


хар половина 


литр воды 


чайной 
ложки на 
- глицерин чайные лож 


ки на 


две 

литр воды 
глюкоза чаиная 
ложка на литр воды 

- аспирин одна габ 
летка на литр воды 

Хорошо помогают 
дольше сохранить сре 
занные цветы положен 
ные в воду кусочки дре-> 
весного угля. 

На долговечность 
срезанных цветов ока 
зывают влияние их со 
седство с некоторыми 
плодами и неудачный 
подбор комбинаций 
разных растений. Гвоз- 
дика и львиный зев, на- 


пример, быс 
Рядом с 
яблоки, 


тро увядают, если 
НИМИ положить спелые 


Резеда, смешанная с 


други- 
ми цветами, 5 


ускоряет их увяда- 
ние, Розы, гвоздики и лилии в 
одной вазе увядают быстрее, 
чем в отдельных букетах, 

А вот носколь 
мина повышают 
ландышей, веточка кипариса уд- 
линяет жизнь польпанов 

Цветы в доме придают ему 
уют и праздничность, Но надо 
помнить, что букет требует со- 
ответс твующего оформления, 
Вазы для него не должны быть 
пестрыми, с ярким узором, Толь- 
ко в удачно подобранной вазе - 
устойчивой, оригинальной фор- 
мы, но не оросающейся в глаза, 
у цветов будет возможность по- 
казать свою красоту. 

Для однолетних и полевых 
цветов лучше всего подойдет 
из неокрашенной глины 
Высота букета должна быть не 
менее высоты вазы, но не пре- 
вышать ее более чем в полтора 
раза, Чем больше высота вазы 
по отношению к ее ширине, 
тем выше могут быть помещен- 
ные в ней цветы. 


Людмила АЛЕКСАНДРОВА. 


ко веточек жас- 
долговечность 


ваза 


| цать читателей, которым 


г. 100 о \ Е 
Сомья Надежды Петровны КУТИЩЕВОЙ С) 


“Друг дома" в каждом номере проводит опрос читателей. А обы 
оа АА веселее, установлен своего рода призовой фонд, Е 
который составляет 3000 рублей на каждый выпуск “Друга, дома”. 
Все вырезанные из газеты, заполненные и присланные а редакцию 
анкеты будут разыграны, и по принципу, кому больше повезет, 
при помощи компьютера будут определены счастливчики = двенад- 

достанутся призы по 250 рублей 
Только одно условие - анкета из каждого очередного номера» 
должна быть отправлена в редакцию до определенной даты, в 
данном случае - до 16 сентября 2002 года, Дату будем 
определять по почтовому штемпелю, Если есть желание, присы- — 
лайте свои фотог рафии. А 5. 

По итогам розыгрыша анкет из “Друга дома” № 34 за 
прошлый год в счастливую дюжину попали Вера Ивановна 
АРТАМОНОВА из Мурманска, Татьяна Валериевна АТАКШИЕ- 


ВА из с, Преображенка Кемеровской области, Ольга `Анатольев- 
на ДЫННИКОВА из М веет" а 
г. Зея Амурской облас- | 

ти, Наталья Алексан- | 
дровна КОМАРОВА из 
пос. Заповедное Кали- 
нинградской области, 
Наталья Ивановна КУ- 
ЛИНИЧ из Краснодара, 
Алхас Сулейманович 
КУРБИТАЕВ из Махач- 
калы, Надежда Пет- 


Мария ПОПУГАЕВА 


ровна КУТИЩЕВА из г. Гагар ` 
ленской области, Виктор ВО 
вич ЛАВРИНЕНКО из Тюмені 
ния Львовна ПЛОТНИКОВА и: 
\ Петербурга, Сергей Виктор 
| ПОПОВ из пос. Самодед Арх 
| Е кой области, Мар 
ПУГАЕВА из пос, 
го края и Ольга Петровн 
ВА из Владивостока. 


Поздравляем. 


Татьяна Сеј 
АТАКШИЕВА попов 


“Друг дома” № 32 
Фамилия, имя, отчество, 


Домашний адрес. 


Хочу спросить у “Друга дома” о... 


“Друг дома” выписываю; поку 
от случая к случаю; крайне 
(нужное 
Чтобы принять участие. 
ответы необходимо От, 


Существует ‘распрост- 
раненное заблуждение о 
том, что конфликт - ы 
гэто. признак небла- 
гополучного разви- 
тия личности. А 
между тем вся ми- 
ровая литература 
по развитию дет- 
ской личности 
исходит. из того, 
что психическое 
„развитие проис- 
ходит через про- 
тиворечия и их 
разрешения. Кон- 
фликты с этой точ- 
ки зрения являются 
“движущей 
развития”: когда ре- 
бенок сам или с_помо- 
щью взрослого делает 
выбор между двумя рав- 
ными по силе желания- 
ми, он как бы “взвешива- 
ет” на внутренних весах 
их “удельный вес” для 
себя, для других. В ходе 
‘взросления дети пере- 
живают целый ряд конф- 
ктов, и это:не угрожа- 
‚душевному рав- 
даже вмо- 
сит вклад в развитие 
характера. Как это по- 
‘нимать? Если опре-, 
ть конфликт как 


август ‘2002 | 


бл 
ЭЛ 


Каждая мама не раз замечала, что ребенок вдруг 
стал замкнутым или нарочито беспечным. Как правило, 
это один из признаков внутреннего конфликта. Что это 
такое? Как вести себя с ребенком, чтобы помочь ему? 
Ответить на этот вопрос помогут советы доктора пси- 
хологических наук, автора книги “Знаете ли вы своего 

ребенка?” Елены САВОНЬКО. 


ПАР ИЩЕТ 
ВЫХОД 


ей жизни подобных противоре- 
чий и конфликтов, то к подобно- 
го рода переживаниям у детей 
они относятся скептически, 

Во всяком случае, на вопро- 
сы: “Есть ли в жизни вашего 
ребенка конфликты (со сверст- 
никами, с родителями, с други- 
ми взрослыми)?”, “Из-за чего 
больше всего переживает ваш 


мер, он хочет 
посмотреть те- 
левизор и по- 
| играть с отцом, 
который рас- 
полагает толь- 
{ко этим вре- 
менем. Надо 
сделать вы- 
бор... 


Сплошь и ребенок (ведь переживания - 
рядом от ре- показатель конфликта)?” боль- 
бенка тре- шинство родителей отвечают 
буют чего- отрицательно, не задумывают- 


силой 


то, что рас- 
ходится с его 
Ё непосред - 
ственными же- 
ланиями “хочу 


ся и отметают вероятность того, 
что у ребенка могут быть какие- 
то конфликты: 

Итак, что же такое внутрен- 
ний конфликт? Я бы сказала, что 


- нельзя”, “не это трудноразрешимое проти- 
хочу - надо”, “и воречие, связанное с острыми 
хочу, и не эмоциональными переживания- 
хочу”. ми. Понять характер внутренне- 
Но если го конфликта проще с помощью 
взрослые до- примеров. Скажем, ребенок не 
пускают на- может выбрать - поиграть ли ему 


личие в сво- с игрушкой или’ покататься на 
велосипеде? Или вторая ситуа- 
ция: ребенку нужно выбрать 
между необходимой поездкой к 
больной бабушке (чувство! дол- 
га) и желанием пойти погулять. 
Из этой ситуации выйти слож- 
нее, так как в ней есть привле- 


кательный и негативный ком- 


поненты. 
я В качестве основных кон- 
| Фликтов можно назвать: 


- непримиримость ко злу, 
неправле готовность врст\у- 


гатством желаний и ограничен- 
ностью сил, опыта; 

- показное отрицание авто- 
ритетов, увлечение идеальным 
и сомнение в том, что идеаль- 
ное может быть в нашей жизни; 

- презрение к эгоизму, ин- 
дивидуализму и чувствительное 
самолюбие; 

--желание много знать, лю- 
бознательность и легкомыслен- 
ное отношение к учебе; 

- разлад между эмоциональ- 
ной и интеллектуальной сфера- 
ми; 

- внутренняя ранимость и 
внешняя бравада; 

- крушение. детских устано- 
вок перед лицом реальности; 

- расхождение между вне- 
шними оценками и самооцен- 
кой; 

- расхождение между по- 
требностями в любви, нежнос- 
ти, приятии и неудовлетворе- 
нием этих потребностей. 

Конечно, не все эти конф- 
ликты присущи одному ребен- 
ку. Просто я призываю поду- 
мать о своем малыше и с этой 
позиции. 

К сожалению, часто взрос- 
лые неосознанно “загоняют” 
ребенка в конфликтное поле, 
не умея помочь ему найти вы- 
ход из создавшейся ситуации. 
Жизненные возможности его, 
особенно в конфликтной ситуа- 
ции, ограничены. Ребенок ока- 
зывается целиком во власти 
взрослого. И даже в играх, в 
общении со сверстниками ему 
трудно уклониться от вмеша- 
тельства взрослых. Так как же 
распознать конфликт? Показа- 
телем, индикатором наличия 
конфликта являются как вне- 
шние проявления (суетливость, 
замкнутость, раздражитель- 
ность, другие проявления, ко- 
торые обычно ме свойслвемаы 
ребенку), так м чувства, эмо\мм 
(переживания), которые вас ңа- 
стораживают. Особенно слож- 
ным является такое поведение, 

когда ребенок напускает на себя 
браваду, нарочитое спокойствие 
и “лелает вил”. Вам иногда ка- 


будет сам искать выход, и. 
всего неадекватный, пото! 
любому человеку невмог0) 
жить в состоянии нерешенно № 
го конфликта. Поэтому нужно | 
помогать детям, попавшим в. 
конфликтную ситуацию. 
Решение внутренних кон- 
фликтов требует максимальной 
активности самой личности- 
Если человек внутренне пас- 
сивен, не может или не хочет 
сделать выбор, то негативная 
энергия накапливается и, как 
пар в закрытой кастрюле, ищет 
выход и наконец вырывается. 
Этот грубый образ я привожу, 
максимально упрощая явление 
для того, чтобы вы поняли, что 
конфликт необходимо разре- 
шить. Нерешенный конфликт 
“заряжен” энергией большой 
силы, человек не может долго 
пребывать в таком “заряжен- 
ном” поле и ищет выход из 
него. 5 
Все способы выхода из кон 
фликта можно разделить на 
адекватные (конструктивные) и 
неадекватные, “загоняющие” 
конфликт вовнутрь и не реша- 
ющие его. Часто эти послед- 
ние способы могут привести к 
неврозу. К таким неадекват- 
ным способам относятся аг- 
рессия, подчеркнутое приспо- 
собление (нравственное дву- 
рушничество), бегство из дома, 
замкнутость, жизнь по прин- 
ципу “чем хуже, тем лучше”, 
уход в болезнь, фантазирова- 
ние, замещающее деятель- 
ность, подавление тех жела- 
ний, которые конфликтуют, об- 
винительная мотивация, изо- 
ляция, создание идеализиро- | 
ванного автопортрета, в к! 
ром конфликтующие жела 
теряют свою остро; 
мость (как бь 
‘моему “я") 6 


мечту, фантазию, 
болезнь, бунт, ап 
хитрость, ло 


одного из 


ациями. 


вов, то можно ска- 
| зать, что вся жизнь 
Гребенка (м взросло- 
| то тоже) пронизана 
'конфликтными ситу- 


целый ряд конф- 
в, и это не угрожа- 
мк думевмому рав- 
и даже э\о- 


па) ‘развитие 
характера. Как это по- 
нимать? Если опре-, 
делить конфликт как 
столкновение двух и 
более мотивов при- 
близительно одной 
силы, а выход из 
конфликта как вы- 
бор, предпочтение 


моти- 


Известно, что ма- 
'ленький ребенок дви- 
жим множеством же- 
| ланий. Эти желания не 

всегда удовлетворяют- 
а именно потому, что 
они несовместимы. Напри- 


взрослые до- 
пускают на- 
личие в сво- 


СЕ 


"ВСЕ В ПРОШЛОМ? 


2/7обовь ушла, все в прошлом”, - говорим мы себе, 
расставаясь с партнером. А такли это? Ведь часто мы 
| идем на разрыв вовсе не потому, что разлюбили, а под 

] влиянием порыва, из какого-нибудь дурацкого принци- 

| та... Возможно, тест, предложенный врачом Алексеем 

. | ЧЛЕЖСЕЕНКО, поможет вам разобраться в себе. Ответ 
| “да” - единица, ответ “нет” - ноль. 


дд" 
АРА 


м4 7, © ж) 


эмоциональными переживания" 
ми. Понять характер внутренне- 
го конфликта проще с помощью 
примеров. Скажем, ребенок не 
может выбрать - поиграть ли ему 
с игрушкой или покататься на 
велосипеде? Или вторая ситуа- 
ция; ребенку нужно выбрать 
между необходимой поездкой к 
больной бабушке (чувство дол- 
га) и желанием пойти погуйять. 
Из этой ситуации выйти слож- 
нее, так как в ней есть привле- 
кательный и негативный ком- 
поненты, 

В качестве основных кон- 
фликтов можно назвать: 

- непримиримость ко злу 
неправде, готовность всту- 
пить в борьбу с малейшими 
отклонениями от истины - не- 
умение разобраться в сложных 
явлениях жизни 

- хочет быть хорошим, стре- 
мится к идеалу, но не любит 
чтобы его воспитывали; 

- желание самоутвердиться 
и неумение это сделать 

- глубокая необходимость в 
совете, помощи и нежелание 
обратиться к старшему; 

противоречие между бо 


1. Вы отлично знаете все 
подробности сегодняшней 
жизни вашего “бывшего” 
(“бывшей”). 

2. После разлуки у вас 
остались общие приятели, у 
которых вы справляетесь о 
его (ее) самочувствии. 

З. Вы регулярно поздрав- 
ляете его (ее) со всеми праз- 
дниками. 

4. Вы продолжаете хра- 
нить дома его (ее) вещи, фо- 
тографии, бумаги - мало ли, 
вдруг понадобятся, приедет 
и заберет. 

5. Вы часто вспоминаете 
совместное времяпровожде- 
ние с “бывшим” (“бывшей”). 

6. Ваш новый партнер 
(партнерша), конечно, очень 
даже ничего, но старый вас в 
большинстве ситуаций уст- 
раивал больше. 

7. С новым другом (под- 
ругой) вы стараетесь посе- 
щать те же места (скверы, 
кафе, выставки), что и со 
старым- 

8. Вы подозреваете, что 


С 


зывается целиком во власти 
взрослого. И даже в играх, в 
общении со сверстниками ему 
трудно уклониться от вмеша- 
тельства взрослых, Так как же 
распознать конфликт? Показа- 
телем, индикатором наличия 
конфликта являются как вне- 
шние проявления (суетливость, 
замкнутость, раздражитель- 
ность, другие проявления, ко- 
торые обычно не ‘свойственны 
ребенку), так и чувства, эмоции 
(переживания), которые вас наз 
стораживают. Особенно слож- 
ным является такое поведение, 
когда ребенок напускает на себя 
браваду, нарочитое спокойствие 
и “делает вид". Вам иногда ка- 
жется, что ребенок “чурбан бес- 
чувственный” (цитата из роди- 
тельского лексикона) или что 
ваши слова как “горох об стен- 


ку Ты слышишь, что я гово- 
рю?" - иступленно кричит мама 
Именно потому, что конфликт 
“заряжен” энергией, требует 


разрешения, выхода, надо во- 
время его обнаружить, почув- 
ствовать и помочь ребенку спра- 
виться с альтернативной ситуа- 
цией. В противном случае он 


“бывший” (“бывшая”) до 
сих пор вас любит, но поче- 
му-то не хочет идти на при- 
мирение первым. 

9. Даже при наличии но- 
вого партнера (партнерши) 
вы ничего не имеете против 
секса со старым. Почему бы 
и нет? Чай, не чужие... 

10. У вас сохранилось 
некое связующее звено 
(спорт, хобби), и вы регу- 
лярно общаетесь на этой по- 
чве. 

11. Вы продолжаете под- 
держивать контакт с его (ее) 
родственниками. 

12. Вы считаете совер- 
шенно естественным обра- 
титься к “бывшему” (“быв- 
шей”) с просьбами помочь с 
ремонтом, выбрать галстук 
и так далее. 


ТЕПЕРЬ ПОДСЧИТАЕМ 
БАЛЛЫ А 


В Непонятно, 
чему вы еще не сошлись 
что ваша “половина” это! 


ааа 


— щаться). Моральной 


ний, которые { 
винительная мот; 
ляция, создание 
ванного автопортрета, в. 
ром конфликтующие 


З 
это могут быть уход 
мечту, фантазию, плаксивость, 
болезнь, бунт, агрессивность, | 2 
хитрость, ложь, смирение, по аа, 
корность. Однако ни один из БА 
этих способов не является эф- | 
фективным и может привести к и 
неврозу. Е 

Поэтому постарайтесь по- 
мочь ребенку выявить “Истин Ш Ш 
ную причину мучающих его про = 
тиворечий и вместе найдите ^ 
конструктивный выход. у 


психологами москов 
мини-ли! Е | 
“Золотой клю! 3) 


нее вы продолжаете 
любить: 

8-11 баллов; В 
то же самое. Стоиг 
подумать: либо предп 
активные шаги к воз 
нию отношений, либо п 
твердость и свести об 
его (ее) друзьями, ро 
никами и, естественно, | 
(с ней) к минимуму. 
го, у вас есть все ша! 
статься друзьями (при 4 
лах вы и вовсе мож 
койно, по-родственн 
ни продолжение 
после разрыва, 


ным, импозан- 
только один 


а о чувствах, да 
ких! Они случайно по- 
СЬ на одной из пре- 
просто не могли 
в этот. вечер, а на 
встретились опять. 
е с огромным буке- 
й. Естественно, повел 
икарный ресторан и 
р, держа за руку и 
рямо-в глаза, говорил 
ибательные комплимен- 
кто бы мог устоять про- 
го? Лера и Коля стали 
ТЬСЯ, любимый снял для 


Геперь их отношения стро- 
Б так: работа, с которой 
норовили убежать порань- 
ужин в каком-нибудь рес- 
оране, потом их уютная квар- 
тирка (он даже купил туда вся- 


лезь. И самое ужасное, что 
подобное со мной происхо, 


с дит 
уже в четвертый раз! Почему 


же из-за меня никто не разво- 
дится (хотя и любят!), я что, так 


И останусь навсегда вечной 
любовницей? 


В похожие истории попада- | 


ет не одна Лера: Умные женщи- 
ны знают, что мужчина - суще- 
ство полигамное (в том смысле, 


что ему периодически нужны | 
разные женщины, так уж зало- | 


жено природой), но с другой 
стороны достаточно консер- 
вативные и ригидные. То есть 
они вовсе не спешат менять 


налаженную семейную жизнь с | 


“нелюбимой” на рай в шалаше. 
Зачем строить все заново, ког- 
да у него все давным-давно 
есть? Любимая квартира: сего 
письменным столом, настоль- 
ной лампой, кожаным креслом`у 
телевизора и супругой, которая 
хорошо выучила его привычки и 
ни за что не полезет к нему во 
время его дурного настроения, 
а в выходные сварит любимый 
борщ именно с теми приправа- 
ми, которые он любит. И пора 


Ты не. поверишь, 


‘упущу своего счастья, 
моим и ТОЛЬКО МОЙМ.-- 


случалось с моей при! 
‘виварось по олному И 
а ки, уютный теп- 


Как-то мне позвонила моя зна, 
7 ила произнесла: 
мы но я встретила человека, 


эм мечтала всю жизнь. 
анд я сделаю все; 


ь, ЛО, 
особенно не удивилась, лост 
Ре ятельницей И, 


тому же сценарию: 


комая Лера и торже- 


о 


Телерь-то уж я точно не 
чтобы он стал 


добное периодически 
как правило, раз- 


о 
и 1 
‘любовные или сексуаль- 
5 от ЖчИН = 

ны тношения для МУ. 
ЕН сто весьма разные 
о не стоит питать 
иллюзий, ЧТО, влюбившись в вас, 
он тут же бросит супругу и © 
начнет вить новое 


Женщина всегда | 
женщина. Дажеесли 
она находится “при | 
исполнении”. Оце- 
нить женственность 
- дело мужчин. Но 
| еслив быту отноше- | 
| ние мужчины к жен- | 
| щине - его личное 
| дело, тонарабочем 
| месте - это совсем 
другая проблема. 
Ведь от психологи- 
ческого климата на 
работе зависит мно- 
гое. 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


Юрий 
ПРОКОПЕНКО, — 
врач-сексопатолог, 
кандидат = 
медицинских наук, 
_ обозреватель . 
_ “Друга дома? | 


Сексуальные домогатель- 
ства - понятие. тонкое. Боль- 
шинство мужчин считают, что 
это прямые сексуальные дей- 
ствия, представляющие угро- 
зу для, женщины. а 
Б 


Г сли то же самое сделали 
‘походя, при народе - то угро- 
зы нет, а есть проявление вни- 
мания. И бывают удивлены, 
если женщина не оценит этот 
“естественный” к ней инте- 
в правило, речь идет о 
преследовании со стороны на- 
четника, поскольку на колле- 


ОХОТА Н, 


т 


‘я-то Ри 


как во время фашистской окку- 
пации. У 

Другой путь - четкий разго- 
вор в самом начале карьеры: 
спасибо за хорошее в Е 


мание окружающих. Крик, п 
щечина, “случайно” разбитая 
зашка, опрокинута 

шефа пепельн! 


у 1] ени 
употребляйте выражени 
“интим не предлага 
штамп чаще вызыва. 


ты расставить стоит. 

Можно действовать хит 

завязать дружеские отношен 
г н 


| 


лосом произнесла: 
поверишь, но я встретила 


рае. РЕЧИ РЕ а. АРЛА С 


человека, о 


мечтала всю жизнь. Теперь -то уж я точно не 


). А потом начина. 


ЛОСЬ самое неприятное, Ровно 


В одиннадцать вечера Николай 
становился задумчивым и се- 
рьезным. Он грустно одевал- 
ся, иногда даже слегка пото- 
рапливая Леру, выводил из 
дома, сажал ее в такси и нежно 
шептал в ее ушко: “До завтра, 
любимая”. 

- Я просто терялась в такие 
моменты, - рассказывала мне 
приятельница спустя год. Од- 
нажды спросила, почему он так 
резко меняется, и он ответил 
мне, что должен уходить из 
райского сада в холодную тюрь- 
МУ. И это здорово портит ему 
настроение. Я тогда не выдер- 
жала и в порыве чувств вос- 
кликнула, что, может быть, нуж- 
НО ПОКОНЧИТЬ С этим двойствен- 
‘ным положением, и почему бы 
не пожениться? Мой лю- 
| бимый загрустил еще больше, 
| сказав, что это большой и се- 
'рьезный разговор, к которому 
он не готов... 

Я | общем, шли дни, потом 
месяцы, а моя надежда на то, 
что мы будем жить вместе, та- 
т ыстрее. На мои воп- 
колай отвечал пример- 
0 одинаково: “дай мне вре- 
я", "я так сразу не могу”, “пре- 
собственной семьи: 


Я не могу причинить 
наконец, - “мы 
оженимся, но со 


Кстати сказать, 
детей не было, 
на - вот тут-то 
дется и женит- 


‘счастья, я сделаю все, чтобы он стап 


231 МНОГИМ женщинам расстать- 
Ся с иллюзиями и ПОНЯТЬ, что 
брак и любовные или сексуаль- 
ные отношения для мужчин 

очень часто весьма разные 


вещи. Так что не стоит питать | 
иллюзий, что, влюбившись в вас, | 
он тут же бросит супругу и с | 


радостью начнет вить новое 
гнездо. 

Вместо вопроса “Почему он 
на мне не женится?” стоит за- 
дать себе совершенно другие 


вопросы; “Почему я влюбляюсь | 


именно в женатых мужчин? По- 


чему именно за них я хочу за- | 


муж? Почему бы мне не найти 
холостого парня и заключить с 
ним брак?” Дело в том, что 
зачастую женщины, 


чинами, на самом деле неосоз- 
нанно избегают холостых. Они 


им почему-то “не нравятся”, Ну | 


не находится достойного, и все 


тут! Это обычно говорит о том, | 


что на’‘самом деле милые дамы, 
сами того, не понимая, избега- 
ют брака. Почему - причины 
могут быть разными. И жизнь с 
матерью-одиночкой (воспроиз- 
ведение подобного сценария 
уже в своей жизни), и плохие 
взаимоотношения родителей 
(страх: а вдруг у меня будет так 
же?), и вообще страх близких 
отношений с мужчинами (ког- 
да-то сильно обидели, травми- 
ровали), и многое другое. По- 
этому и попадаются почему-то 
одни женатые. Ведь тут почти 
стопроцентная гарантия, что’ он 
не женится. Любовь будет, уха- 
живание, забота, а брака - нет. 
А значит, в любой момент мож- 
но расстаться. И встретить слез 
дующего любимого. Зот таким 
странным образом срабат 
защита у 
ет психологическая т 
неких дам. Поэтому, есл А 
ия чем-то похожа, заду 
стор ами происхо- 
майтесь, что С в НЙ, 
еключите свое 
дит. И пер ействитель- 
мание на тех, кто де! 


но позовет вас замуж. 


ОВОЛЯЕВА, 
Алла ПО психолог. 


которые | 
встречаются с женатыми муж- | 


1) 
` Друга дома” 
Сексуальные домогатель- 


! медицинских наук, | 
' обозреватель 


ства - понятие тонкое. Боль: 


| шинство мужчин считают, что 
|это-прямые сексуальные дей- 

ствия, представляющие 
Г зу н Е. э 


походя; при народе - то угро- 
зы нет, а есть проявление вни- 
мания. И бывают удивлены, 
если женщина не оценит этот 
“естественный” к ней инте- 
рес. 

Как правило, речь идет о 


| преследовании со стороны на- 


чальника, поскольку на колле- 


| ГУ можно пожаловаться шефу - 


 приструнят. 


| филактика, 


и подчиненного, возможно, 
Итак, как вести 
себя женщине, чтобы избе- 
жать сексуальных домога- 
тельств на работе? 

Лучшее лечение - это про- 
Провоцировать 
внимание начальника, а по- 
том “динамить” его - прямой 


| путь к неприятностям, в кото- 


рых некого винить, кроме са- 
мой себя, Поэтому в первую 
очередь отработайте стиль 
поведения: все вы люди хо- 
рошие, но моя личная жизнь - 
не для вас. Перекуры не про- 
водите с мужчинами, если они 
позволяют себе малейшую 
вольность по отношению к вам 


| или в вашем присутствии. Тем 


более это касается употреб- 
ления спиртного: любой праз- 
дник лучше встречать в трез- 
вом виде и в отсутствие пья- 
ных мужчин, 

Если ненужный вам инте- 
рес проявляет мужчина, рав- 
ный по положению, не стес- 
няйтесь сказать об этом колле- 
гам или начальнику. Попытку 
скрыть интерес к себе могут 
расценить как поощрение, 

Сложнее, если ухаживания 
исходят от вышестоящего то- 
варища. Жаловаться на него 
бывает непросто, а если это 
частная фирма, то порой и не- 
кому. Психологи в подобных 
случаях предлагают разные ва- 
рианты. Можно притворяться 
серой мышкой, рассказывать о 
ревнивом муже, проговорить- 
ся о тяжких женских болезнях, 
предстать неинтересной, скив 
ной, непригодной для "ухаж! 
ваний". Для кого-то это в! 288 
но не всем нравится вести себя, 


они ны +: р, 
| Иснули где-то наеди- 
Не. А если то же самое сделали 


пации. 
Другой путь - четкий раз 
вор в самом начале карье 


Ниё, надеюсь, нка моих де- 
ловых качеств не будет зави- 
сеть от личного отношения. Не 
употребляйте выражения типа 
“интим не предлагать” - этот 
штамп чаще вызывает обратное 
желание. Тем не менее акцен- 
ты расставить стоит. 

Можно действовать хитро: 
завязать дружеские отношения 
с женой или подругой началь- 
-ника, стать для них обоих своим 
человеком, которого неловко 
обижать. Ход, конечно, инте- 
ресный, но как добраться до 
этой самой жены - вопрос от- 
дельный. Представляете, сколь- 
ко искренних подруг будет у 
жены, к примеру, директора 
швейной фабрики2.. 

Если начальник предприни- 
мает активные шаги к сближе- 
нию, не скрывайте это от окру- 
жающих. Старайтесь не оста- 
ваться с ним наедине, не задер- 
живайтесь на работе, не встре- 
чайтесь вне ее. Если вас при- 
гласили в кабинет, не закрывай- 
те дверь, а тем более не позво- 
ляйте ее запирать. 

Не должно быть провоциру- 
ющей одежды, которая облег- 
чает доступ взглядам или рукам. 
Конечно, в большинстве уважа- 
ющих себя фирм “форма одеж- 
ды" сотрудниц Скромная, но 
бывает и наоборот - девушек 
принуждают носить короткое и 
прозрачное для привлечения 
клиентов. Но кроме клиентов 
такой наряд может быть при- 
манкой и для шефа. Попробуй- 
те разобраться, что к чему, и 
делайте выводы. 

Встречи вне работы, чем бы 
они ни были обусловлены, со- 
здают возможность для сближе- 
ния, Нужно ли вам это - решайте 
сами, Но даже если по роду 
работы вы должны создавать 
очаровательный фон для шефа, 
держите некоторую дистанцию, 
не позволяя ему забыться и пе- 
рейти границу, определяемую 
лишь вами. 

Если начальник пускает в ход 
руки, ведите себя решительно. 
Либо уйдите, чтобы высказать 
свое отношение к этому чуть 
позже, либо привлекайте вни- 


как во время фашистской Окку- 


сивна, 
принципі несоо 
поведением шефа. з 
Систематические попытки 
требуют более активной за- 
щиты и даже нападения. Дик-' 
тофон в кармане может запи- 
сать угрозы шефа или его уго- | 
воры. Присутствие невидимо- | 
го свидетеля может стать сдер- | 


живающим фактором на буду- 
щее. В этих случаях вы можете 
уже прибегать к защите зако- 
на. Принуждение к сексуаль- 
ному сожительству с исполь- 
ого положе- / 
ния, попытка изнасилования, 
шантаж, препятствие свободе 
передвижения - на самом деле 
наш УК содержит достаточно 
статей, которые можна исполь- 
зовать прямо или косвенно в 
случаях сексуальных домога- 
тельств. 

Если вас довели до и Е 
альной жалобы, до возбужде- 35 
ния уголовного дела -. З 
ступайте. Колебания в 


БЧ 
- 


себе должна быть ‘кулаками 
а не мягкотелостью псевдоин- 
теллигента. Любите себя - и 
другие будут вас любить, а кого 
любишь, того не обидишь. 


себя 


нно, при моче- 
лезни быстро сни- 
воспалительный процесс 
ый репчатый лук. Поло- 
бутылки заполните наре-` 
луком, залейте спир- 
ТОМ Или водкой, настаивайте в 
епл месте 10 дней, пейте 
я 2 столовых ложки 2 раза в 
) день. перед едой. д 
| Хорошим антимикробным 
{действием обладает и мед. В 
‘народе распространен такой 
метод дробления камней в 
почках: сквасьте трехлитровую 
банку молока, поставьте ее в 
кастрюлю с водой, подложив 
под дно тряпочку, чтобы банка 
не лопнула, и включите огонь. 
Всплывший наверх творог со- 
берите в марлевый мешочек: 
В остывшую сыворотку поло- 
жите три свежих яйца (не раз- 
бивая) и поставьте банку в теп- 
ое место на 10 дней. Выньте 
| яйца = скорлупа в них будет 
Уже разъедена, вам останется 
| лишь пробить оболочку вил- 
| кой. Добавьте 300 г меда, все 
| взболтайте, перелейте в бан_ 
| ку с сывороткой и поставьте на 
УИ в холодильник. Пейте 
| натощак утром и вечером пе- 
ред сном по полстакана. Хра- 
‘нитех состав в холодильнике, 
ред употреблением. по- 
догревайте, чтобы он был ком- 
| натной температуры. Если ка. 
| Мень невелик и здоровье по- 
{ зволяет, то весь препарат по- 
{ старайтесь выпить за три дня в 
‘четыре приема. 
і 0 не упускайте воз- 
Можности прочистить орга- 
бизи арбузами. Переходите 
то; на арбуз и черный хлеб. 


_ Ешьте неделю подряд. В вос- 
2 _ брвбвнье между двумя и тре- 


лерий ПИЛОТОВИЧ. 


"ДВОРН 


мя часами ночи (это связано с 
биоритмами почек) садитесь в 
теплую ванну и ешьте арбуз. 
Вместе с мочой пойдут камни 
и песок. 

Семена арбуза не спешите 
выбрасывать. Именно они хо- 
рошо выводят из почек камни и 
песок. Пропустите их с кожурой 
через мясорубку. Вскипятите 
стакан молока, добавьте чай- 
ную ложку смолотых семян, по- 
держите на огне три минуты, 
остудите и теплым выпейте 
2-3 стакана в день в течение 
недели - достаточно на курс 
лечения. 

Но бывает, что камни в поч- 
ках ничто не берет. Сидят они 
там да еще “запугивают” - дают 
почечную колику. Тогда: попро- 
буйте два рецепта, действую- 
щих. безотказно. 

1. Измельчите кору ольхи и 
ивы. Возьмите ту и другую; в 
равных долях, чтобы они помет 

стились в одной столовой лож- 
ке. Залейте стаканом воды, луч- 
ше родниковой. Добавьте по- 

ловину столовой ложки меда, 2 
чайные ложки питьевой соды, 
Прокипятите 10-15 минут. Пей- 
те по столовой ложке после еды. 

2. Мелко порежьте 2 столо- 
вые ложки корней шиповника, 
Залейте стаканом воды и кипя- 


: 


случайно называют главным “двор- 
_ ником” организма. В минуту они пропускают че- 
у ебя литр крови, в сутки - полторы тысячи, 
ее отчужеродных веществ и продук- 
тов обмена. Сдали почки - организм неминуемо 
погибаегогсамоотравления. Почечных болезней 
хоть отбавляй, но, пожалуй, самая распростра- 
менная - хамми в почках. Можно ли избавиться от 
мих без скальпеля? Какой самый эффективный 
метод изгнания “драгоценностей”? На эти и дру- 
гие вопросы отвечает доктор медицинских наук 
главный нефропатолог Минздрава Белоруссии Ва- 


ПОМОГИТЕ 


том 
без 


ния 


ных 


тите 15 минут на; малом 


самому справиться с болезнью? 
Вспомните, ведь существует фи- 
зиотерапия, за м 


высочайшую э 
пасность, то есть 


нальные аппа 


не позволяет добраться до поликли- 


зическое здо- 
ровье начинает 
подводить. Ле- 
карства одно 
лечат, 

калечат, 


другое 
а по- 
и вовсе пе- 


рестают помогать. Как же обойтись 


лекарств? Как помочь организму. 


направленное возд 

ных полей и акустичес 
визирует все системы с 
самое главное - им 
лизуется давление, 

внимание, память. Вс 
важные органы слови 


ного лет примене- 
в стационарах доказавшая свою 
ффективнесть и безо- 
отсутствие побоч- 
годня профессио- 
раты для физиотера- 


эффектов! Се 


ВС 
пии можно иметь у себя дома! Неко ют", как они должны работат 
| торые из них просто уникальны. К р 58 

| примеру, МАГ. Н производства Адрес завода- изгото! 

| Елатомского приборного завода. 391351, Рязанская. обла, 

| _ МАГОФОН - это настоящее спа- г. Елатьма, Приборный зав 
| сение, особенно для тех, кому боль Код заказа 8951 


) 2-04-57, 4- 


д 
Тел. (09131 
Цена 


- | ники. Заболевания и травмы опор- а наложены 1 
и. о | но-двигательного аа Пор: платежом вместе с пересылн | 
рц | сложные формы артрита, остеохон- около 1190 руб. Медицинс | 


его (спорыша). Смешай- 
те растворы. Принимай- 
те по трети стакана 3 | 
раза в день. Исключите 
из пищи мясо, рыбу, 
яйца, алкоголь. Ходите в 
сауну, парную, обвязы- 
вайте поясницу шерстя- 
ным шарфом. Курс’ ле- 
чения - 1-2 месяца. | 
Как только камни ра- 
створятся, а корень ши- 
повника большой мас- 
тер превращать любые 
виды камней в песок, надо не- 
медленно вывести его из’орга- 
низма. Для этого вначале запа- 
ситесь травами: листом брусни- 
ки, листом мать-и-мачехи, то: 
локнянкой, грушанкой или за- 
мозеленцем, корнем аира бо- 
лотного, листом земляники или 
лучше всего целым: растением с 
цветами и ягодами (при гастри- 
те. или язвенной болезни зем- 
ляника исключается), хвощом 
полевым, душицей, фиалкой 
душистой, семенами дикой мор- 
кови, почками черного тополя, 
березовыми почками (при ост- 
ром воспалении почек или мо- 
четочника они исключаются), 
семенами льна. Не’огорчайтесь, 


сы, у; 


дроза и бурс 
к его испол! 
прекрасно п 
леваниях, стоматологических, невро- 
логических, 
болезнях внутренних органов... 
| кращаются воспалительные процес- 


некоторых случаях и 

димость в операции! 
ейчас, 

' МАГОФО 


ита - прямые показания 
ьзованию. МАГОФОН 
омогает при ЛОР-забо- 


аппараты можно приобрести 
аптеках и магазинах 
“Медтехника”. ^ 
ер2@еа{.гуагап.зи. 
ммм.еіатеа.сот 


сердечно-сосудистых, 
Пре- 


ходит самая сильная боль, ав 


6; г: 
счезает необхо“ обязательно ответят. 


Ваши вопросы и. ; 
‚дополнительную инфо) ом 


Елатомский прибор 


9 Все для здор 
Здоровье 


в сезон “лопат и п 


рядок”, 


когда какой-то травы в аптеке 
не найдете - эффект все равно 
будет хороший: Возьмите каж- 
дой травы по наперстку, засыпь- 
тев два литра кипящей воды. 
Снимите с огня. Настаивайте 
час, затем процедите и пейте 
по полстакана до еды 3-4 раза в 
день. 

Обязательно ‘учитывайте осо- 
бенность химического" обстава 
своих “драгоценностей». Пром 
фосфатных камнях пища долж 
на окислять мочу и содержать 
мало извести. Исключите моло- 
ко, ешьте меньше овощей и 
фруктов. Введите в рацион рыбу, 
сало, мучные изделия, расти- 
тельные жиры. 


Ня 


При уратных камнях ис 
чите мясные бульоны, 
печень, почки. Отвар 
пейте почечный чай. 
фон), хвощ полевой, 
двудомную, цветки 
зины. Ешьте. 
Если в 


чайте грыжни 
полевой и чи 


и, 


Елы в 


|255 


Ш Е а 


"лечения. 
96 бывает, что камни в поч- 
° ках ничто не берет. Сидят они 
там да еще “запугивают” - дают 
почечную колику, Тогда попро- 
буйте два рецепта, действую- 

в холодильнике, щих безотказно. 

‘ребленмием по- 1. Измельчите кору ольхи и 
был.ком- ивы. Возьмите ту и другую в 
7 долях чтобы они. поме- 
СТИЛИСЬ в одной столовой лож- 
ке. Залейте стаканом воды, луч- 
ше родниковой. Добавьте по- 
ловину столовой ложки меда, 2 
чайные ложки питьевой соды, 
Прокипятите 10-15 минут. Пей- 
те по столовой ложке после еды, 
2. Мелко порежьте 2 столо- 
вые ложки корней шиповника, 


ляет, то весь препарат по- 
зайтесь выпить за три дня в 
ыре приема. 

Осенью не упускайте воз-_ 
можности прочистить орга- 
низм арбузами. Переходите 
только на арбуз и черный хлеб. 
Ешьте неделю подряд. В вос- 


кресенье между двумя и тре- 


тер превращать любые === 

виды камней в песок, надо не- 
медленно вывести его из орга- 
низма. Для этого вначале запа- 
ситесь травами: листом брусни- 
ки, листом мать-и-мачехи, то- 
локнянкой, грушанкой или за- 
мозеленцем, корнем аира 60- 
лотного, листом земляники или 
лучше всего целым растением с 
цветами`итягодами. (при гастри- 
те или язвенной болезни зем» 
ляника исключается), хвощом 
полевым, душицей, фиалкой 
душистой, семенами дикой мор- 
кови, почками черного тополя, 
березовыми почками (при’ост- 
ром воспалении почек или мо- 
четочника они исключаются), 
семенами льна. Не огорчайтесь, 


когда какой-то травы в’ 
не найдете - эффект все равно 
будет хороший. Возьмите каж- 


. дой травы по наперстку, засыпь- а 


те в два литра кипящей воды, 
Снимите с огня. Настаивайте 
час, затем процедите и пейте. 
по полстакана до еды 3-4 раза в 
день. 

Обязательно учитывайте осо- 
беннасцы тава 
своих сте ве 
фосфатных камнях пища долже ш 
на окислять мочу и содержать 
мало извести. Исключите моло- 
ко, ешьте меньше овощей и 
фруктов, Введите в рацион рыбу, 
сало, мучные изделия, расти 
тельные жиры. 


Залейте стаканом воды и кипя- 


Упражнения, тренирующие эти мус- 
кулы, известны врачам лечебной физ- 
культуры, урологам, гинекологам уже 
давно. Их применяют для женщин, стра- 
дающих недержанием/ мочи, при напря- 
жении; при хронических воспалитель- 
ных заболеваниях половых органов. Но 
тренировать их для улучшения качества 
половой жизни (проще говоря, для по- 
лучения большего удовольствия во вре- 
мя полового акта) пробовали лишь очень 
немногие женщины, имевшие доступ к 
этим знаниям. Знакомство ‘с популярны- 
ми молодежными и женскими журнала- 
ми Франции, Германии, Голландии по- 
зволяет убедиться в том, что за послед- 

ние годы эти некогда специальные зна- 

ния становятся достоянием массовой 
практики, “маленьким женским секре- 
| том” домашней физкультуры. 
| Мускулы любви. Речь идет о мыш- 
цах низа живота и мышцах тазового дна 
| Прежде всего мышца, поднимающая 
анус, копчиковая мышца и другие). То, 
] насколько эффективна для ощущений 
| динамика изменений влагалища и матки 
во время полового акта, во многом зави- 
| сит от этих мышц. Ноги женщины, спле- 
| тенные в “пучок любви”, и другие важ- 
ные нюансы во время пребывания на 
седьмом небе” также связаны с эффек- 
тивной работой этих мышц. Если они 
і Слабые и неспособны в нужные моменты 
! к достаточно сильному напряжению, ка- 
’чество ощущений тоже слабое. 
! Итак вашему вниманию предлагается 
’Весколько специальных упражнений, по- 
. Могающих взобраться на “седьмое небо". 


СПЕЦИАЛЬНЫЕ УПРАЖНЕНИЯ 
1. Втягивание ануса, влагалища, на- 
Пряжение мышц: области таза в изомет- 


} 
П 


рическом (статическом) режиме на 5-7 
секунд с последующим расслаблением. 
Это упражнение можно делать: лежа в 
постели, стоя в метро, сидя в’ офисе. 
Количество повторений индивидуально, 
в среднем по 15-20 раз. 

2. Лежа на спине, ноги согнуты в 
коленях, стопы на ширине плеч: поднять 
таз, напрячь ягодицы, одновременно. - 
попытка втянуть анус, влагалище; 5-7 
секунд в положении максимального. на- 
пряжения, затем расслабиться. ` Повто- 
рить упражнение 10’раз, затем еще 10 в 
том же положении, но стопы вместе 
(рисунок 1). 

3. Лежа на спине скрестить прямые 
ноги, напрячь мышцы! ягодиц, втянуть 
анус, влагалище. Повторить 10 раз, по- 
менять положение ног и выполнить еще 
10 раз (рисунок 2). 

4. Лежа на спине, ноги согнуты в 
коленях, стопы на ширине плеч, между 
колен зажат мяч. Сжимать мяч коленями 
с максимальной силой 5-7 секунд, затем 
расслабление, повторить 10-12 раз (ри- 
сунок 3): 

5. В этом упражнении уже доведен- 
ный до автоматизма навык расслабления 
и напряжения мышц во время начала и 
завершения мочеиспускания трениру- 
ется специально. Тоесть во время моче- 
испускания 5-10’раз прерываем (“запи- 
раем”) и возобновляем его, тренируя 
мышцы, ответственные за напряжение и 

ление. 
ВЫ для орехов” - так называ- 
ется это рекомендуемое доктором ауда 
ражнение. Введенный во ЕЕ 
лец сжимается его стенками. У 
В состоит в чередовании сжимании и 


расслаблений: 


Следующие упражнения для МЫШЦ 


брюшного пресса - с акцентом на трени- 
ровку его нижней части, которая по силе 
сладострастных ощущений приравнива- 
ется к влагалищу, а полноценное сокра- 
щение этих мышц означает, что вы уже 
на полпути к “седьмому небу”- 

7. “Ножницы” - хорошо известное и 
популярное упражнение. Лежа на спине 
или сидя с опорой на широко расстав- 
ленные руки, поднять прямые ноги на 
30-35 градусов от пола, делая скрестные 
движения с маленькой амплитудой, в 
среднем темпе, полминуты, затем пол- 
минуты отдых. Повторить 5 раз (рису- 
нок 4). 

8. Лежа на спине, руки на затылке. 
Согнуть ноги, прижать колени к груди, 
затем выпрямить ноги, подняв их верти- 
кально вверх, плавно, через. промежу- 
точное положение (согнутых ног) вер- 
нуться в исходное положение. Повто- 
рить 5-7 раз. 

9. Исходное положение - сидя на 
пятках. Встав на колени, присаживаться 
справа и слева от голеней. Повторить 
15-20. раз. 

10. Стоя, руки за голову. Повороты 
корпуса в’ стороны. Для усиления эф- 
фекта можно использовать отягощения 
(гриф штанги на плечах, гантели). По- 
вторить по 15-20 движений в каждую 
сторону. 

В заключение отметим, что эти спе- 
циальные упражнения могут быть вклю- 
чены как полностью, так и выборочно в 
ваш привычный комплекс, а чтобы оцен- 
ка эффективности упражнений была мак- 
симально объективной, спросите о ре- 
зультатах вашего партнера, 


Сергей КОРШУНОВ, врач 
лечебной физкультуры 


20-30° 


ила первой по- 
когах каждый дол- 
ак таблицу умно- 
лых ранних лет. 

ких ожогах, когда 


обожженный участок 
дставить под струю хо- 
ды и держать до тех 
‚не пройдут болевые 
Затем смочить по- 


и одеколоном, слабым 
иолетовым)’ раство- 


ерильную повязку. 
я снижения боли можно 
ать также компресс, смо- 
холодной водой, для 


‘пузыри, наполненные жид- 
стью, нужно обратиться к 
ачу, но перед этим наложить 
`обожженное место сухую 
рильную- повязку или ис- 


:оседка давала советы невестке, 


О духовку. Были на. 
зван, 
твенное мыло, ы и мятная 


стала слушать: все эти доморощенные 
” ожогов мог уг только навредить. 


ЫЕ ОЖОГИ 


которая 


и подсолнечное мас- 


индивидуальный пакет. Ни в 
коем случае нельзя самим про- 
калывать пузыри и накладывать 
какие-либо мази, тем более при- 
менять другие домашние сред- 
ства. 

При обширных ‘ожогах’ пост- 
радавшего необходимо немед- 
ленно доставить в больницу, 
предварительно накрыв его чи- 
стой простыней и сверху теп- 
лым одеялом. В этом случае 
полезно напоить больного теп- 
лым чаем или кофе, а при силь- 
вой боли - вином или водкой: 

Если на пострадавшем горит 
одежда, нужно’ потоком воды 
сбить пламя, плотно накрыть 
пострадавшего одеялом, завер- 
нуть в любую плотную ткань и 
положить его. на землю: 

Необходимо запомнить: 
нельзя бежать в горящей одеж- 
де, так как ветер усиливает 
горение и увеличивает ожоги: 
В таких случаях не следует 
срывать одежду, прилипшую к 
ранам: ее нужно разрезать и 
‘осторожно снимать, а прилип- 
шие к коже куски материи 


коротко обрезать по краям. 

Открытые обожженные уча- 
стки надо накрыть ‘сухой чис- 
той неворсистой тканью, чтобы 
защитить их от инфекции и за- 
крепить повязкой. 

Ожоги могут быть вызваны 
и химическими веществами. 
При этом обожженные участки 
следует сразу обмывать струей 
воды в течение 15-20 минут. 

При ожоге кислотами на 
рану нужно. наложить повязку, | 
пропитанную раствором пить- | 
евой соды, - чайная ложка на | 
стакан воды. 

Если ожог вызван щелоча- | 
ми, то на обожженное место | 
надо наложить повязку, ‘пропи- | 
танную слабым раствором сто- | 
лового уксуса или борной кис- | 
лоты, - чайная ложка на стакан 
воды: 

Когда при ожогах поража- | 
ются не только кожа, но и глу- | 
боко лежащие ткани или они | 
обугливаются, пострадавших 
следует немедленно доставить | 
в больницу: | 

Необходимо запомнить. не- 
сколько: обязательных. правил, 
которые нужно соблюдать при 
ожогах: не использовать для 
ожоговых ран клейкие перевя- 
зочные материалы, не смазы- 
вать ожоги маслом, лосьонами, 
не вскрывать самостоятельно 
волдыри и не трогать раны. 


Евгения ПЕНОВА- 


Ш 


И тот, и дру- 
гой метод кор- 
рекции зрения 
имеет право на 
существование; 
свои недостатки 


| 
| очков? 
| 

и преимущества | 


Расскажите о линзах. 
Чем они хуже или лучше. 


Светлана МАЛЬЦЕВА. 
г. Верещагино 
Пермской области. 


лярно промывать 
специальным ра- 
створом, они тре- 
буют специальных 
условий хране- 
ния. Опять-таки, 
если одной пары 
очков хватит на 


есть и у линз, иу = - 
очков: Очки - наиболее древ- 
ний способ, применявшийся 
еще до нашей эры: Преимуще- 
ство их в том, что. непосред- 
ственно. с глазом они не контак- 
тируют, к тому же в какой-то 
степени выполняют барьерную 


| функцию, защищая глаз от пыли, 
| ветра, солнечного света. Ну и 


немаловажный для многих фак- 
тор - цена: очки! относительно 
дешевы. Но их можно потерять, 
разбить, в иных ситуациях (при 
лицевой травме) разбившиеся 
очки травмируют лицо, глаза. 
Линза’ надевается непосред- 
ственно за веки. В отличие от 
очков, которые несколько су- 
жают поле зрения, в линзах че- 
ловек чувствует себя более ком- 
фортно. Но, если весь уход за 
очками сводится к одному - по- 
дышал на стекло и протер пла- 
точком, то линзы, особенно 
последнего поколения, с высо- 
кой газо- и водопроницаемос- 
тью требуют весьма тщательно- 
го ухода; их необходимо регу- 


годы, линзы надо ‘регулярно 
менять, и довольно часто. На- 
пример, линзы последнего по- 
коления менять стоит раз в 
полгода. А если учесть, что 
такая пара стоит от 100 “услов- 
ных единиц”... _ 
Именно косметический фак- 
тор, кстати, и подвигает лю- 
дей на покупку линз. Хотя в 
некоторых случаях показаны 
именно линзы - например, при 
некоторых формах воспаления 
роговицы. Но оптической си- 
лой такие линзы не обладают, | 
просто защищают поверхность 
глаза. В иных ситуациях, к при- 
меру, при заболевании керато- 
конус, корректировка зрения с. 
помощью очков не эффектив? | 


п льзовать стерильный бинт, 


Іновинка 


Домашний доктор 


дей присылают .нам свои благо- 
дарные отзывы: 
ре (22 
Оро, Я 
‘боль в ле 
ормально. „дала прибор сест- 
› И нее за 2 дня тоже прошла 
боль в ногах. А лет нам - мне 55; 
а сестре - 52 года. Дай вам Бог 
счастья и здоровья. Вы нам так 
помогли. Вышлите, пожалуйста, 


9: ст 
ени. НОГИ ХОДЯТ 


боль в'руке'стала стихать. У меня 


что 
нет слов благодарности за 704 что ят бастрей а 
- более полным и 


“НЕВОТОН” 
ПРЕВРАЩАЕТСЯ 
УПЕРИРИБОР 

СУПЕР - 
«НЕВОТОН-ЦИРКОНИЙ”! 
Сегодня у нас есть прекрас- 
ная новость - “Невотон” благода- 
ченым из. Санкт-Петербурга 


я уч 
ученым: намного эффектив- 


ЧУДЕСНО И БЕЗ БОЛИ ВАС ИСЦЕЛЯЕТ ОН. 


_— _ НАРОДНЫЙ ЧУДО-ЛЕКАРЬ „"ЦИРКОНИЙ-НЕВОТОН" 


Ведь болезни, 


МСП которые вы лечи- 


ечение б 
глубоким. Кста- 
ти, все прежние массажные н; 
садки подходят к новому “Нево- 
тону-Цирконий". 


ся к серии приборов “Домашний 
доктор”. Это означает, что он 
практически не имеет противо. 
показаний, прост в приме 
имеет очень подробную и 


ыса АСИ 


Невотон-Цирковийт относит- 


женских половых НО 
га У 

тит, мастопатия, Ранов» ма; 

матки. ` ромиома 


Ф 


альная аст 
рые виды алле 


№ 


94 


к: ‘новинка! 


“Здравствуйте, дорогие 
наши любимые “Домашние 


вас чудо “] евотом”, чтобы 

хоть немного подлечить 

нашу престарелую бабуш- 

Ей ‚которой потолпал всего 
7-й годок! 

С самого Нового года она 
не могла даже ги оловы при- 
поднять от подушки, без по- 
сторонней помощи встать не 
могла. Очень сильно болела 
голова и не было никаких 
сил. А видели бы вы, какая 
она сейчас жизнерадостная 
и счастливая, бойкая, даже 
не верится. Целыми днями 
ходит, сидит, что-то дела- 
ет, вместе со всей нашей 
семьей кушает, и все время 
у нее хорошее настроение. 
льшое вам, огромное спа- 
сибо за вашу чуткость, доб- 
роту и готовность всегда 
прийти на помощь другим 
людям! Хоть и далеко вы 
сейчас от нас находитесь, а 
в душе всегда рядом с нами, 
в нашей семье. Дай Бог вам 


здоровья, долголетия, сча- 


ера 
_ С уважением. семья 
Е Хабибрахмановых, 
г. Ижевск” 
Сотням тысяч людей у нас в 
‘стране и во всем мире помогает 
о! 


здоровье, пожалуй, са- 


л вотон?. е 6 

_ Этот знаменитый прибор 
прославился своей эффектив- 
+ Юю, простотой использова- 
1; орт. И, ОЕ 
важно для России, “Нево- 
т} по цене практи- 

10 этим причинам 
свое второе, нео- 

ание - “народ- 
8. Тысячи лю- 


и ИЯ, КУСКИ, материи 


Домашний доктор з 
р ЧУДЕСНО И БЕЗ БОЛИ ВАС ИСЦЕЛЯЕТ 
НАРОДНЫЙ ЧУПО-ЛЕКАРЬ . 


дей присылают нам свои благо- 
дарные отзывы: 


боль в ногах, д лет нам - мне 55. 
а сестре - 52 года. Дай вам Бог 
счастья и здоровья. 'Вы нам так 


лова. Нормализовалось ‚давление. 
Дал поносить жене, Результат тог 
же. Жена просит еще один при- 
бор. Вышлите, пожалуйста“ 


“Это действительно замеча- 
тельный прибор. Хорошо подле- 
чила свою гипертонию, а муж 
вылечил язвенную болезнь Же- 
лудка. Это и правда может пока- 
заться фантастикой" 

Сразу оговоримся, что все 
письма, которые’ здесь цитиру- 
ются, настоящие; а не вымыш- 
ленные. 

Необъяснимое чудо! 

Поверите ли вы, что человек, 
сегодня считающийся неизлечи- 
мым больным, через 2-3 недели 
лечения прибором начинает не 
просто двигаться, а ходить, улы- 
баться и радоваться жизни! По- 

хоже на чудо, не правда ли? 

“Я стала пользоваться прибо- 
‚ром около’ трех месяцев назад, - 
пишет нам Алиева С. А. из 
г. Чапаевск Самарской облас- 
ти. - Он мне принес. здоровье, 
хорошее настроение, бодрость, 
энергию и приятный внешний вид; 
У меня перестали болеть пятки, и. 
я стала нормально ходить, пропа- 
ли морщины на лице, избавилась 
от бессонницы, пропала депрес- 
сия. Я стала веселой и жизнера- 
достной. Спасибо Вам большое. 
Я совершенно. здоровая женщи- 
ра благодаря Вам. Вышлите, по- 
жалуйста два прибора моим. де- 
7ям, они тоже в него поверили". 

А вот что пишет Боровик Г., 
Приморский край: ‘Родные мои 
спасители! Я’ один год и три ме- 
сяца) терпела сильнейшую боль и 
тратила деньги на лекарства. И 
вол я получила это маленькое 
чудо. Я делала процедуры утром 
7 час и вечером, (час. И вот на 

девятый день я почувствовала об- 
легуение. Я стала спать, так как 


Евгения ПЕНОВА. | 


“НЕВОТОН” 

ПРЕВРАЩАЕТСЯ 

В ЛЕЧЕБНЫЙ 

СУПЕРПРИБОР - Я 

“НЕВОТОН-ЦИРКОНИЙ”! 

Сегодня у нас есть прекрас- 
ная новость - “Невотон” благода- 


то стало возможным благо- 
даря применению новейшей рос- 
сийской технологии - цирконие- 
вому`напылению, наносимому на 
корпус “Невотона”. 

_Новейший “Невотон-Цирко- 
ний" объединил в’ себе уникаль- 
ные характеристики металла цир- 
коний и лучшие лечебные свой- 
ства "Невотона”. Такое соедине- 
ние намного превосходит по ле- 
чебному действию отдельно взя- 
тые цирконий и старый “Нево- 
тон". 

Мы попросили проком- 
ментировать этот факт извес- 
тного врача, профессора На- 
умова В. Н.:: 

“По’ результатам клиничес- 
ких испытаний “Невотон-Цирко- 
ний" превзошел все наши’ ожи- 
дания, Мы предполагали, что. 
соединение лечебных свойств 
“Невотона” и циркония даст нам 
очень хороший прибор с новыми 
характеристиками. Но то, что мы 
получили, удивило нас самих. 
Новый “Невотон-Цирконий” го- 
раздо эффективней и быстрей 
справляется с болезнями, чем 
отдельно взятый “Невотон” и из- 
делия из металла цирконий. Сра- 
ботал эффект “синергии” - когда 
при соединении двух элементов 
пройсходит не сложение их 
свойств, а умножение. Получи- 
лось даже не два прибора в од- 
ном, а больше. хе 
5 Поэтому сейчас действитель- 
но можно говорить о создании 
лечебного суперприбора да 
домашнего пользования! Те- 
перь он обладает всеми лучши- 
ми характеристиками “Невотона", 
которые намного усилились за 
счет уникальных, свойств металла 
цирконий. Без сомнения, он по: 

овье многим 
может вернуть здор я. те 
и многим тысячам людей, $ 
кто уже приобрел ранее 
тон-37.2” или “Невотон' 
тоже рекомендовал 
сти новый "Невотој 


"ЦИРК 


` И желчно-каменная болезнь (сня- 


| |2 'резуют весьма тщательно — 
| го ухода; их необходимо регу-_ 


ОН. 


тону-Цирконий". 

НИЙ КОНИЙ" ОТНОСИТ- 
ся к серии приборов “Домашний 
доктор". Это означает, что он 
практически не имеет противо- 
показаний, прост в применении, 
имеет очень подробную инст- 
рукцию и применяется без пред- 
варительной консультации вра- 
ча. А если возникают вопросы, 
пишите в медицинский центр по 
адресу: 302001, г. Орел, 
а/я 12: Лучшие врачи центра от- 
ветят на’все ваши вопросы (толь- 
ко не забывайте вложить конверт 
с обратным адресом). Кстати а 
противопоказаниях. Мы не сове- 
туем применять “Невотон-Цир- 
коний" в области сердца. людям с 
кардиостимулятором, беремен- 
ным женщинам, И еще одно. Мы 
прекрасно знаем, что большин- 
ству людей, пользующихся на- 
шими изделиями, трудно тратить 
много денег даже на свое здоро- 
вье. Поэтому цена на’ “Невотон- 
Цирконий" пока выросла незна- 
чительно, хотя себестоимость его 
из-за новой технологии значи- 
тельно увеличилась. 

Без сомнений, “Невотон-Цир- 
коний” - замечательный прибор, 
и Минздрав официально утвер- 
дил перечень заболеваний, ко- 
торые_он лечит: 

- Поражение опорно-двига- 
тельного аппарата: остеохонд- 
роз, радикулит, болезни суста- 
вов, артрит, артроз, вывихи. 

- Заболевания желудочно-ки- 
шечного тракта: гастриты, коли- 
ты, язвенная болезнь желудка и 
двенадцатиперстной кишки. 

- Заболевания печени и жел- 
чного: пузыря. 
- Заболевания сердечно-сог 
судистой системы: стенокардия, 
ишемическая болезнь сердца, 
гипертония |-1 ТОО 

истая дистония, варикозное 
Суді |. 2 р офлебит: 

ческие и нервно- 
психическиейрасстройства: бо- 
ромы, утомляемость, 
‘боль, стрессовые со“ 
неврозы, нарушения 
ическая усталость. 
Заболевания мочевыдели- 
ЬНОЙ И половой систем: моче- 


тие боли), импотенция, фригид- 
ность, простатит, аденома пред- 


стательной железы, воспаления 


"отправляете ее по 
-302 


женских половых с 
тит, мастопатия, 
матки. 


м“ т 

Ведь болеани котор на л 
РО тона’, отсту: 

пят быстрей, а лечение будет 
более полным и глубоким. Кста- 
ги, все прежние массажные на- 
садки подходят к новому Нево- 


паци 
Цирконий" только после 
как вылечились сами или! 
чили кого-то из своих 


ПОЛЬЗОВАТЬСЯ ТАКИМ 


ЗАМЕЧАТЕЛЬНЫМ 
ПРИБОРОМ? 


Прибор действительно прост ў 


и надежен. Он состоит из’ ле- 


чебной капсулы и двух 


для массажа. Самое главное - 


это капсула. Именно в ней вся. 
сила и мощь лечебная. Именно. 
она лечит. Капсула крепится на 


больное место при 


`ре- 
зинового шнура (которым она 


комплектуется) или же при по- 
мощи лейкопластыря в среднем 
на 4-6 часов. Затем можно пе- 
ренести на другое место. На- 
садки же вкручиваются в капсу- 
лу только тогда, когда надо рас- 


руются, как правило, суставы, 
позвоночник и голова. Носится 
же “Невотон-Цирконий” без на- 
садок. 

Да, действительн 
сто и, как показыва!: 


тавших на себе чудодействен- 
ную лечебную силу прибора, 


можно уверенно сказать, что а 
траченные деньги. полна 
себя оправдывают. Те 
что “Невотон-Цирко 
Служить вам вера 
долгие годы. 


адре 
28, г. Орел, а/я 12, И 
“Домашний доктор”. В зая 
обязательно укажите разборчи 
во фамилию, имя, отч 
декс и свой 


получении на почте. Ў 
на изготовителя - 320 р 
+ 8% почтовые 


расходы. 
В (паа 2 


| 
тереть какой-то участок тела | 


! 


(т. е. размассировать). Масси- | 


эффективно. Учитывая столь ве | 


чество приборов. Оплата при. 


ЛЕЗРНЫЕ СЛИФЕТИЯ | 


Зи ; всего кругового ряда. Цифры на 
Д 


зи. 
. круговых рядов: 
Для салфетки диа- 
. метром 50 см вам по- 
2 требуется 50 г белых 
Е А ОДЕН ни- 
< = 5 $” ток и крючок № 
б 25. 


Вязаные ажурные сал- 
фетки удачно дополнят 
‚любой интерьер, а создание 
их - прекрасное занятие во 

время отпуска. 


№5 гал 

1] 1 а | Еб 
АХ АМА И 
. На 


|'’°’., на изготовление 
б 7 35-40 г белых ниток. 


размер нужен поменьше, то можно 


° Для первой салфетки диаметром 

82 см вам потребуется 25 г белых хлоп- 

| чатобумажных ниток “Снежинка”, крю- 
чок № 1. 

Свяжите цепочку из 10 воздушных 
петель и соедините ее в кольцо с помо- 
шью одного соединительного. столби- 
ка. „Выполните одну воздушную петлю 


щью одного’ соединительного столбика 


Ы Эе 23 столбика с двумя накидами в кольцо, 
кругового ряда. Затем продолжите рабо- 
... Ту по схеме № 2, начиная каждый 


* круговой ряд указанным в схеме 
числом воздушных петель и закан- 


Салфетка № 1 


8; т 


дите к началу следующего круго- 
вого ряда с помощью соединитель- 


. /Х ного столбика. На схеме приведен | 
; только фрагмент узора салфетки, кото- | 


рый нужно выполнять на протяжении все- 
го кругового ряда. Цифры на схеме обо- 
значают номера круговых рядов. 


Мария КОЗЛОВА. 


схеме обозначают номера | 


Но если вам понра- | 
вился узор в середине салфетки, а| | 


выполнить 27 рядов по схеме, а затем | 
сразу же 32-й ряд. Таким образом у вас | 
77 получится салфетка диаметром 44 см, | 
которой уйдет | 


Свяжите цепочку из 6 воздушных | 
петель и соедините ее в кольцо с помо- | 


Выполните 4 воздушные петли ‘вместо | 
1-го столбика с двумя накидами, свяжите | 


закончите 1 соединительным столбиком | 
в 4-ю воздушную петлю подъема в начале | 


чивая соединительным столбиком. | 
_ `В’ случае необходимости перехо- | 


_ Эта вещь поможет ! 77 
кам сохранять книги: | 
часто можно увидеть, к 
`тельхочетотдохнуть от 
| загибаетв книге уголок с 
|ды, чтобы не забыть, где 
| тал. От этой дурной пр! 
легко избавиться, надо. 
| пользоваться закладкой. А чте 
| бы она была не просто кусо 
| ком, оторванным. от газеты, 
| сделайте закладку красив 
| Особенно это актуально(вка 
| нового учебного года. 


ЧТОБ НЕЗАГИВАТ 


| 
| 
| 
| 
| 
| 


цветные пр 
угольники — 


ряд. указанным в схеме 
числом: воздушных петель и 
заканчивая соединитель- 
ным столбиком. В случае 
необходимости переходи- 


2) те к началу следую- 
9 щего круго- 
№ вого ряда при 
помощи со- 
единительного 
^ столбика. На схе- 
К ме приведен 
Б только фраг- 
мент узора 
салфетки, который по- 
вторяется на протяжении 


\ 4’. И “ значают номера круговых рядов. _ = 
р Мария КОЗЛОВА. д: 
ЖА! . з/у Е = 
| З “ 
“у у 3255 || Заготовьте 
та | основу заклад- 
5 и. ки из рисоваль- |' 
1% а, ной бумаги, ват- 
4, с ХК . А маназили:тонко- || 
ЕУ" М. го картона, _ 
ода М ГА также разно 


цветные прямо- 
угольники по, 
ширине заклад- 
ки. Позвольте 
детям самосто- 
ятельно выби- 
рать понравив- 
шийся цвет пря- 
моугольников и 
наклеивать на 
готовую основу 
закладки. 
Дети, хорошо 
владеющие нож- М 
ницами, могут са- 
мостоятельно по- 
добрать цветную 
' | бумагуивырезать 
| все нужные детали: 
стебельки, листья, 
| цветы, кружки (ри- 
сунок 1). 
Для варианта заклад- 
ки, как на рисунке 2, 
нужно вырезать кружки 
большие и маленькие. 
Маленькие кружки наклеить 
на одну сторону большого 
кружка. - 
Нарядно выглядят 
элементы хохломы: на 
красном фоне - жел- 
тые лепестки’ и ягодки. 
или на желтом фоне =, 
красные лепестки и. 
ягодки. ЕРЕ 
Старшие сестры 
братья своим младше 
ким могут сделать 
дарить закладки. 
гурками 
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УСЛОВНЫЕ 
к: ОБОЗНАЧЕНИЯ 


АХ, х. 


* - воздушная петля 


соединительный столбик 


столбик без накида 


- столбик с накидом 


т 


+ - столбик с З накидами 


столбик с 2 накидами 


- - столбик с 4 накидами 


. 
. 


Схема 2 .#. 


ВАРИАНТ ПЕРВЫЙ - 
АНГЛИЙСКАЯ 
РОМАНТИКА 
Изъятая из серванта или ба- 
бушкиного сундука коллекция 
старых и совершенно разных 
фарфоровых тарелок способ- 
ва освежить и сделать более 
элегантным и романтичным 
любое помеще- 
Гние. Разместите | 
’ тарелки на стене в | 
кухне, в гостиной | 
или в столовой, и 
| гаша комната об- | 
| ретет новый стиль 
|- *кантри” и соот- 
| ветственно иное 
настроение. Не- Е 
смотря на то что в 
„тарелки отлича- Ё 
"лись по размеру, | 
форме и стилю, № 
всех их объединя- | с 
ло присутствие в 
јузорах гол бого 


Стены предназначены не только для 
фотографий и картин. Попробуйте пове- 
сить нанихто, что вам нравится, ито, что 
вы любите, и результат превзойдет все 
ваши ожидания. 

Мы попросили дизайнеров продемон- 
стрировать несколько простых способов 
того, какможно “разбудить” стенывквар- 


тире и сделать их более интересными. В Ё 


результате были представлены четыре | 
варианта, которые не только позволят 
привлечь внимание к любимым вещам, 
но и заметно изменить помещение. і 


риферии, а в качестве 
центральной точки ис- 
пользовать самую боль- 
 шую. тарелку. Избегайте 
гимметоии, 


ретет новый стиль 
= “кантри” и соот- 


ветственно иное 
настроение. Не- 
Смотря на то что 
тарелки отлича- 
| лись по размеру, 
форме и стилю, 
всех их объединя- 


ло. присутствие в 
`Узорах голубого 


цвета. ‚Создавать 
композицию нуж- 
но от центра к пе- 


риферии, а в качестве 
& центральной точки ис- 

пользовать самую боль- 
шую тарелку. Избегайте 
симметрии 


ВАРИАНТ ВТОРОЙ - 
ға ВЕСЕННЯЯ ЗЕЛЕНЬ 
} Окружите себя зеле- 

НЬЮ, которая не увянет 
вне зависимости от вре- 
— мени года, и пускай в 
вашем доме царит веч- 
ная весна. Разместите на стене 
свой гербарий в аккуратных рам- 
ках, а рядом поставьте живые 
растения в горшках, и хорошее 
настроение вам обеспечено. В 
качестве основы под засушен- 
ные растения возьмите плот: 
ный светлый картон, а рамки 
могут быть любыми - деревян- 
ными или картонными, стеклян- 
ными или металлическими. Пси- 
хологи считают, что этот вари- 
ант особенно удачен для спаль- 
ни и кухни, поскольку зеленый 
цвет оказывает благотворное 
влияние на пищеварение и пси- 
хологическое состояние чело- 
века 


ВАРИАНТ ТРЕТИЙ - 

ЭЛЕГАНТНЫЕ РАМКИ 

Недорогие изящные рамки, 
в том числе и антикварные, мож- 
но найти в любом комиссион- 
ном магазине или на “блоши- 


ном рынке”. Секрет преобра- 
жения кроется в том, чтобы вы- 
красить их в светлые тона (при 
этом не обязательно густо и 
тщательно закрашивать всю по- 
верхность - легкий слой краски 
подчеркнет трещинки и создаст 
иллюзию времени, старины). 
Серая морилка, нанесенная 
методом сухой кисти, к приме- 
ру, подчеркнет резную фактуру 
рамки. Сгруппируйте их хао- 
тично и не волнуйтесь, если 


один угол окажется выше дру- 
гого. Эта композиция идеально 
подходит для гостиной, столо- 
вой и дачи. 


ВАРИАНТ ЧЕТВЕРТЫЙ - 

ТКАНЕВАЯ НАХОДКА 

Возьмите куски тканей с 
изящным рисунком, натяните их 
на рамки для холстов, которые 
можно купить в любом. специа- 


лизированном магазине для ху- 
дожников, и закрепите при по- 
мощи кнопок. Эффект обяза- 
тельно удивит вас, потому что 
образцы будут смотреться как 
тонкая вышивка. Прекрасный 
способ продемонстрировать 
ткани, которые вы любите, но 
не знаете, как их использовать 
в своем интерьере. Этот вари- 
ант прекрасно подходит для 
спальни и коридора. 


Екатерина АНТОНОВА, 
дизайнер. 


ы 


2 


можно даже пада- 


блоки очистите от 


до необхо- 
внимательно 
‘повидло не при- 


ОНФИТЮР | 


Для песочного теста возьми- 
те 200 г муки, 80 г сахарной 
пудры, 80 г охлажденного сли- 
вочного масла или маргарина, 
желток, щепотку соли. 

Для творожной начинки - 
250 г творога, чайную ложку 
лимонного сока, 50 г сахарной 
пудры. 

Для украшения приготовьте 
300 г свежих ягод (можно брать 
любые ‘и разные, например 
клубнику, малину, смородину, 
черешню, по’ штучке киви и 
инжира). 

Муку и сахарную пудру сме- 
шайте в миске. Сверху поло- 
жите нарезанное кубиками ох- 
лажденное масло или марга- 
рин. Добавьте желток, соль, 


САЛАТ ИЗ МОКРИЦЫ 

С ЛУКОМ 

Возьмите 40 г мокрицы, 40 г 
зеленого лука, четверть сварен- 
ного вкрутую яйца, укроп, соль, 
сметану. 

Перебранную и помытую зе- 
лень мокрицы нашинкуйте, со- 
едините с нашинкованным зе- 
леным луком, мелко рубленным 


яйцом, заправьте сметаной, 
посолите, украсьте ломтиками 
вареного яйца, посыпьте мелко 
нарезанной зеленью укропа. 


ЖАРЕНАЯ СВИНИНА 
С КЛЕВЕРОМ 


| ] На одну порцию возьмите 
} 


’ 100 г свинины, 200 г листьев 

клевера, жир, соль, специи. 
Мясо порежьте кусочками по 

50-60 г, отварите до готовнос- 


ФРУКТОВЫЕ 


все перемешайте с помощью 
миксера. Затем руками выме- 
сите гладкое тесто, Если оно 
получается слишком рассып- 
чатым, то добавьте яичный бе- 
лок или понемногу, по чайной 
ложке, вливайте холодную 
воду, пока тесто не станет эла- 
стичным, 

Слепите из теста шар, за- 
верните в пакет или пищевую 
пленку и положите на 30 минут 
в холодильник. Формочки для 
выпечки смажьте маслом и по- 
сыпьте панировочными сухаря- 
ми. Нагрейте духовку до 150 
градусов. Песочное тесто рас- 
катайте в форме круга на слег- 
ка посыпанной мукой поверх- 
ности, Вырежьте кружочки и 


ти, затем обжарьте. Подготов- 
ленные листья клевера поту- 
шите с жиром и водой, посо- 
лите. Подавайте как гарнир к 
жареному мясу. При желании 
можно полить острым соусом. 


ё Ча пош ња 


УТТА 
|| ПИР ОЛКЕ 


р 


КИСЕЛЬ С ДЕВЯСИЛОМ 
Понадобится 8 г сушеных 
корней девясила, 200 г саха- 


ра, 10 г картофельного крах- | 


мала, 200 г воды. 


Подготовленные сушеные | 


корни девясила залейте 


ТОРТ “СМОРОДИНКА» 


Для теста возьмите 3 яйца, стакан 


] 
| горячей водой, доведи- 
| те до кипения и варите 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
І 


1° 4 


выложите тесто в формочки: 
Наколите тесто, в нескольких 
местах вилкой и выпекайте в 
формочках 8-10’ минут. Гото- 
вое тесто остудите прямо в 
формочках. 

Теперь нужно приготовить 
творожную начинку. Творог 
перемешайте с лимонным со- 
ком и сахарной пудрой до 
получения однородной мас- 
сы. С помощью кондитерско- 
го мешка выдавите творож- 
ную массу на подготовлен- 
ное тесто. Готовые пирожные 
украсьте ягодами, порезан- 
ными ломтиками киви и ин- 
жира. 


Ольга ХОБТА. Астрахань. 


БЕ 


СУП из овсяных 
ХЛОПЬЕВ С ЯБЛОКАМИ 
Вам потребуется 4 яблока, 
1,5 стакана овсяных хлопьев, 4 
стакана молока, 5 стаканов 
воды, соль и корица по вкусу. 
Вскипятите воду с корицей 
и солью, добавьте овсяные хло- 
пья и молоко. Прокипятите, сни- 
мите с огня и разлейте по та- 
релкам. Добавьте яблоки, на- 
тертые на крупной терке. 


ЯБЛОЧНЫЕ ТАЛУАКМ 

Приготовьте 3-\0 яблок, 
|3 стакана пшеничной муки, 
| 4 яйца, стакан молока, столовую 
| ложку сахара, соль по вкусу. 


Свежие яблоки натрите на 


| 
| терке и залейте молоком. Яич- 
| ные белки взбейте, добавьте 


`Цептом яблочного п 


! разрежьте на кусочки. В 


ІЙ ОБЕД, 


Хочу поделиться 


р! 
скорую руку: Песочное 
его можно приготовить 
нее и хранить в холодиль Т 
(300 г маргарина, 2 яйца 
кан сахара, 2,5 стакана, 


ТОРТ ЗА ПОЛЧА 


соль и сода на кончике но; 
раскатайте на смоченный 
дой противень. Натрите 
крупной терке яблоко и 
жите по тесту ровным сло 
сверху посыпьте сахаре 
большой кусочек теста 
те на крупной терке ‘поверх 
яблок. Пирог испеките, с 


р 


занимает примерно 30 
Елена ПОМАЗ 


г. Слав 
Алтайского | 1 


Сварите бруснику, слей 
отвар, ягоды протрите 
сито. В полученное п 
бавьте сахар, вскипя 
тем положите яблоки 
ные от семян, на 
сочками, и варите, по 
не станут мягкими. Соус 
вайте к мясным блюдам. 


‚Ве рта еч 


бавьте сахар, 
тем положите яб 
ные от семян, наре 
сочками, и варите, 
не станут мягкими. 

вайте к мясным блюд 


| Бам потре,оуетоя 3 иии 
1,5 стакана овсяных хлопьев, 4 
стакана молока, 5 стаканов 
воды, соль и корица по вкусу. 
Вскипятите воду с корицей 
и солью, добавьте овсяные хло- 
пья и молоко. Прокипятите, сни- 
! мите с огня и разлейте по та- 
| релкам. Добавьте яблоки, на- 
тертые на крупной терке. 


ААА ль оет ие 2 
лень мокрицы нашинкуйте, со- | В) і 
едините с нашинкованным зе- га й | 
леным луком, мелко рубленным . РЕ И | 
яйцом, заправьте сметаной, | 1 
посолите, украсьте ломтиками 
вареного яйца, посыпьте мелко 
нарезанной зеленью укропа. | 


^ ЖАРЕНАЯ’ Свининд 


е 1 кг яблок, 1,5 кг 
воды. 
| лок удалите чашелис- 
| тики, коротко обрежьте пло- 
доно) тлоды наколите, на 
3-4 минуты опустите в кипя- 
щую воду и сразу же остудите 
в холодной воде. На воде, в 
которой отваривались ябло- 
ки, приготовьте сахарный си- 
роп, доведите до кипения, 


опустите в него яблоки, дайте 
закипеть и снимите с огня. 
Оставьте на несколько часов, 
а затем доварите яблоки до 
тех пор, пока они не станут 
полупрозрачными. Готовое ва- 
ренье выдержите сутки в про- 
хладном месте, а затем пере- 
ложите в подготовленные бан- 
ки. 


ВАРЕНЬЕ-ЖЕЛЕ 
ИЗ ЯБЛОК 


С КЛЕВ 
На одну порцию. возьмите 


100 г свинины, 200 г листьев 
клевера, жир, соль, специи. 


Мясо порежьте кусочками по 


50-60 г, отварите до готовнос- 


ТОРТ “СМОРОДИНКА” 


Для теста возьмите З яйца, стакан | 
сахара, 2 стакана муки, стакан кефира 
или простокваши, 2 столовые ложки рас- 
тительного масла, 2 чайные ложки соды, | 
гашенной уксусом, стакан. черносморо- 
динового варенья. 

Замесите тесто и выпекайте в духов- 
ке. Готовый корж охладите и покройте 
кремом из стакана сметаны, взбитой со 


стаканом сахара. 


Галина ПОЛЯНСКИХ. | 
с. Мокроусово Курганской области. 


Приготовьте 1 кг яблок, 
400 г сахара, 2,5 стакана воды. 
Для приготовления этого 
варенья лучше всего исполь- 
зовать антоновку или другие 
кислые. яблоки. Плоды про- 


мойте, нарежьте дольками, | 
удалите сердцевину, положи- 
те в кастрюлю, залейте водой 
и, закрыв крышкой, варите при 
слабом кипении 25-30 минут. 
Затем яблоки выложите в дур- 
шлаг, дайте стечь воде, а в | 
отвар положите сахар и вари- 
те на слабом огне, снимая | 
пену, до готовности. И сразу | 


{ же разлейте в прогретые стек- 


{ лянные банки. 


Людмила БЕЛИНСКАЯ. 
Краснодар. 


КУРИЦА В СОУСЕ 

Вам потребуется курица, 2 
столовые ложки сливочного мас- 
ла, З луковицы, 500 г светлого 
пива, стакан сливок, небольшой 
лавровый лист, З вареных яич- 
| ных желтка, немного отрубей, 
| соль, перец. 

Подготовленную курицу на- 
трите солью ‘и разделите на 8 
| частей. Отварите до готовнос- 
| ти, остудите: Лук мелко порежь- 
| те, потушите, добавьте отруби, 
| масло, пиво, сливки и пряности. 
| Полученный соус процедите, 
| смешайте с тремя растертыми 

желтками. Полейте соусом ку- 
| рицу и подавайте на стол. 


ПИКАНТНЫЙ ЦЫПЛЕНОК 

Возьмите: цыпленка, 50 г 
шпика, нарезанного: кубиками, 
5 очищенных. небольших луко- 
виц, немного грибов, 500 г свет- 
лого пива, 500 г нарезанного, 
мелкими кубиками картофеля, 
2 маленькие моркови, зубчик 
чеснока, 2 столовые ложки сли- 
вочного масла, лавровый лист, 


зелень: петрушки, соль. 


КИСЕЛЬ С `ДЕВЯСИЛОма | 


Понадобится 8 г Ее 
корней девясила, 200 г саха- 
ра, 10 г картофельного крах- 
мала, 200 г воды. 

Подготовленные сушеные 

корни девясила залейте 
горячей водой, доведи- | 
те до кипения и варите 


| до мягкости, Отвар про- 
| цедите, добавьте сахар, 
| вскипятите, введите | 
подготовленный крах- 
мал, снова доведите до 
кипения и охладите. 

Любовь 
БУЛДАКОВА. 
с. Пашково 
Кемеровской 
области. | 


Цыпленка разделите на 4 
части и на несколько часов за- 
лейте маринадом из пива, по- 
резанной кружочками моркови, 
чеснока, лаврового листа, соли. 
Промаринованные кусочки цып- 
ленка обсушите, обжарьте на 
сковороде с жиром, кусочками 
шпига, луком и нарезанными 
грибами. Когда цыпленок по- 
кроется золотистой корочкой, 
полейте его стаканом проце- 
женного и подогретого мари- 
нада. И окончательно дожарьте 
вместе с картофелем. Готовое 
блюдо посыпьте петрушкой. 


ФРИКАСЕ 

ИЗ ЦЫПЛЕНКА 

Для приготовления блюда 
потребуется цыпленок, 50 г сли- 
вочного масла, луковица, 500 г 
светлого пива, яичный желток, 
3 столовые ложки сметаны, 
2 чайные ложки крахмала, соль, 
перец, аджика, паприка. 

Цыпленка разделите на че- 
тыре части и натрите солью, 
перцем, паприкой. Затем об- 
жарьте:на масле, добавьте пиво 


| терке и залейте молоком. Яич- 


При! яблок, 
З стакана пшеничной муки, 
4 яйца, стакан молока, столовую 
ложку сахара, соль по вкусу. 
Свежие яблоки натрите на 
нарежьте мелкими. 
Перемешайте с 
помидоров срежьте 
выньте сердцевину с. 
ми и заполните 
ным салатом. На та 


ные белки взбейте, добавьте 
желтки, растертые с сахаром и 
солью. Всыпьте муку и, соединив 
с яблоками, замесите тесто. Сле- 
пите галушки и сварите их в под- 
соленной воде до готовности. 
фаршированные по 

СОУС ИЗ ЯБЛОК 

И БРУСНИКИ 

Возьмите 1 кг яблок, 5 ста- 
канов брусники, 800 г сахара, | 
соль по вкусу. | 


а 


и тушите под крышкой 45 ми- | 
нут, после этого добавьте крах- | 
мал, разведенный в холодной | 
воде, и взбитый со сметаной | 
желток. Цыпленка вместе с со- | 
усом посыпьте обжаренным лу- 
ком и подавайте на стол. 


КУРИНЫЕ ОКОРОЧКА | 

ПО-БЕЛЬГИЙСКИ | 

Возьмите 4 окорочка, 50 г 
изюма, 250 г пива, чайную лож- 
ку сахара, 2 столовые ложки 
растительного масла, соль, пе- 
рец, 150 г копченой грудинки, 
чайную ложку сливочного. мас- 
ла, З луковицы. 

Изюм замочите в пиве при- 
мерно на час, добавив сахар: 
Окорочка слегка отбейте, по- 
ложите в сотейник, полейте 
пивом и растительным маслом, 
приправьте солью, перцем и: 
обложите ломтиками грудин- 
ки, свернутыми в трубочки, а 
также тонкими кружочками 
лука. Сверху положите сливоч- 
ное масло. Запекайте в очен 
горячей духовке, _ постоянно 
поливая соусом и переворачи- 
вая. = 


те крем. Он может бь 


сливочного масла с 

кой сгущенки. Мож 
сделать заварной | 
Для этого яйцо сме! 
те со стаканом пе 
добавьте 


доведите до к 
те, остудит 
200-250 г 

В пр 


ложите листья салата и на. 


Пять яиц взбейте в 
пену со стаканом саха- о 
ра. Добавьте чайную лож- 
ку гашеной соды, 2 сто. 
ловые ложки какао, ста: 
кан муки. Хорошо пере- 
мешайте и выпекайте 
форме с высокими бо 
тиками. Острым ножом 
' | срежьте верхушку гото- 
| вого пирога и выньте 
сердцевину. :Приготовь: 


любым. Я, например, 
обычно смешиваю 200. 


С: 


одго 


ж 


Н из нержавею! 
Технология по производству 


регулировании производства 
это АБСОЛЮТНО ЛЕГАЛЬНО 

У Двойное антипригарное дно. 
Многотарельчатый дефлегматор 
Уо! 

У Производительность до 2 л/ч 

Тел-: (095) 938-80-76, ФЕТОЬ" А. 42, корп. 1, оф. 1255 
акс: (095) 930-70-39, ммуг.іѕі.ги/оБогиа/аіатЫк 


ей і 
оде? в странца германском оборудовании 


Ю 171-ФЗ “О государственном 


алкогольной продукции” 


ермометр 
ъем 20 литров 


САЛАТ ИЗ КОЧАННОГО 

САЛАТА С ОГУРЦОМ 

И ЯЙЦАМИ 

Салат и свежий огурец тща- 
тельно промойте холодной во- 
дой и нашинкуйте соломкой. 
Яйца отварите вкрутую, очис- 
тите и нарежьте. Все смешай- 
те, добавив майонез по вкусу. 


САЛАТ ИЗ КОЧАННОГО 

САЛАТА С РИСОМ 

200 г риса отварите до готов- 
ности, 4 яйца отварите вкрутую, 
очистите и нарежьте кубиками, 
300 г салата измельчите, все 
смешайте, заправьте майонезом. 


САЛАТ ИЗ КОЧАННОГО 
САЛАТА С КРАБОВЫМИ 
ПАЛОЧКАМИ 

100 г риса отва- 
рите до готовности, 
300 г салата мелко „а 


добавьте 

100 г измель- 
`ченных крабо- 
{ вых палочек май- 


Я хотела бы поделиться с вами 
товления салатов изкочанного салата. 
зен, богат витаминами и микроэлементами. 


Но, к сожалению, не все знают, 


рецептами приго- 
Он очень поле- 


размягчения в небольшом ко- 


личестве воды, мелко нарежь- | 


те и соедините с салатом. До- 
бавьте 100 г измельченных 
грецких орехов И заправьте 
сметаной. 


САЛАТ ИЗ КОЧАННОГО 

САЛАТА С КАРТОФЕЛЕМ 

И МОРКОВЬЮ 

Вам потребуется 300 г са- 
лата, 100 г моркови, 200г 
картофеля, майонез. у 

Салат нарежьте соломкой, 
отварной картофель и мор- 
ковь нарубите кубиками. Зап- 
равьте майонезом и переме- 
шайте- 


САЛАТ ИЗ КОЧАННОГО 
САЛАТА И ЗЕЛЕНОГО 
– ГОРОШКА 
100 г моркови; очистите, 
нарежьте кубиками или со- 
ломкой-И. отваритетвтнеболь- 
шом количестве воды, 100 г 
репчатого лука мелко на-_ 
3 режьте, 4 яйца отварите 
вкрутую и нарежьте ку- 
биками, 300`г салата на- 
режьте соломкой. Все 
ппепините побавь- 


как его приготовить. | ! 


= шышт соке тық излаз ешел нина мила шиза Риши зшли але 


ЕЕ Лы 


АРЕ 


аавв е 
ГАД о Ие: 


. 
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Бадд ИБСИ Близ ИВ Әс ГЫШ ШЗ КЫЯ М Вира За Н = 


Запеканка и: 


тын шым опи шта миа Ид саа шен ыла вы ола с 


| десерт. И уж со 


р К Ы З 
шайте, 5 


“АЛАТ ИЗ КОЧАННОГО 


ПАЛЬТА С КРАБОВЫМИ САЛАТ ИЗ КОЧАННОГО 
ПАЛ САЛАТА И ЗЕЛЕНОГО 
00 г риса отва- ГОРОШКА 


т до готовности, 100 г моркови 
салата. мелко нарежьте кубиками или со- 

Б ЛОМКОЙТИРОТВарӣте в неболь- |1 

1 0м количестве воды, 100 г 1 
репчатого лука мелко на- 
режьте, 4 яйца отварите” 


вкрутую и нарежьте ку- 


очистите, 


соедините 
с рисом, 
добавьте 
100 г измель- 
ченных крабо- 
вых палочек, май- 
онез и перемешай- 


режьте соломкой. Все 


| 
І 
биками, 300 г салата на- І 
| 
| 


соедините, добавь- Запеканка из тыквы и риса - не то ыы 
ге те зеленый горо- десерт. И уж совсем не сытный пирог с массой 
шек и заправьте 
САЛАТ 


ИЗ КОЧАННОГО 
САЛАТА С КУРАГОЙ 
И ОРЕХАМИ 


` 300 г салата мелко нарежь- 
те, 200 г кураги отварите до 


майонезом. 


Светлана 


КОРОЛЕВСКИЙ” 
ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ 


В 125 г молока разведите 
20 г дрожжей и замесите тесто 
из 300 г муки, 75 г сахара, 65 г 


маргарина. Добавьте щепотку 
соли и натертую на терке цедру 


лимона. Тесто скатайте в шар и 
закутайте салфеткой. Оставьте 
в теплом месте, чтобы подо- 
шло. Тем временем на терке 
. | натрите 1 кг яблок. Добавьте, 
если есть, изюм и.корицу. При- 
готовьте крем: смешайте 250 г 
сметаны и 50 г крахмала. По- 


ставьте на маленький огонь и, 
‘помешивая, дождитесь, пока 
смесь загустеет. Не прекращая 
помешивать, вбейте 2 яйца. 
`Подошедшее тесто раскатайте 
пласт на противне. Сверху 
азложите яблоки и залейте 
`остывшим кремом. Выпекайте 
но горячей духовке, 


ьте пудрой, уло- 
ые дольки - тон- 
‚И сердцевины. 


Замесите тесто из 3 стака- 
нов муки, 250 г сливочного. мас- 
ла, 6 яиц, 1,5 стакана сахара и 
такого же количества измель- 
ченных орехов. Тесто раскатай- 
те и покройте им яблоки, под- 
ворачивая по краям. 

Духовку нагрейте и выпе- 
кайте пирог 30 минут. Выньте и 
дайте еще 5 минут постоять. 
Накройте форму блюдом и пе- 
реверните пирог. Посыпьте са- 
харной пудрой и орехами. 


ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ-СУФЛЕ 

Возьмите 300 г маргарина, 
400 г муки и 2 столовые ложки 
сахара, разотрите руками до 
пластичности, 

Тесто выложите в форму, 
распределите по всей площади 
И сделайте высокие бортики. 
Яблоки очистите и нарежьте ку- 
биками, заполните форму. ‘Для 
суфле взбейте 2 яйца и стакан 


| теста. И конечно 


уплетут за обе 
Е духовки! 


тыквы (фото 1)? Пр 


в горячей духовке до тех пор, 


пока суфле сверху не станет . 


золотистого цвета и не загусте- 
ет. Во время выпечки лишний 
раз духовку лучше не открывать. 


} ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ 
Ў “НА СКОРУЮ РУКУ» 

Яблок можно взять сколько 
хочется. А ‘для теста - стакан 
сметаны`или кефира, 1,5 стака- 
на блинной муки, 2 яйца, две 
трети стакана сахара, 100 г мар- 
гарина, 

На дно формы выложите на- 
резанные дольками яблоки, 
сверху положите кусочки мар- 
гарина и залейте тестом. Выпе- 
кайте в разогретой духовке. 


ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ 
“ИЗЫСКАННЫЙ” Не 
4 больших яблока натрит. 
на крупной терк 
взбитых яй 


конце влейте полстакана расти- 
тельного масла без запаха. Вы- 


лейте тесто в круглую форму 
(лучше разъемную) и выпекай- 
те минут 40. 


ЯБЛОЧНЫЕ КРУЖОЧКИ 

Замесите легкое тесто из 
стакана молока, чуть больше чем 
полстакана муки, 2 яиц, столо- 
вой ложки сахара и щепотки 
соли. Яблоки очистите от кожу- 
ры и сердцевины. Сердцевину 
нужно постараться вынуть акку-_ 
ратно, чтобы яблоки не рас- 
трескались. Порежьте колечка-_ 
ми. Колечки яблок обмакните в 
тесто и жарьте в масле. Пода- 
вайте чуть остывшими, посыпав 
сахарной пудрой. 


ЯБЛОЧНЫЙ ЗЕФИР 


Испеките 600: г яблок, про-. 


горой взбитого крема. 


успокоит разгулявшийся аппетит и вкусы толь- 
ко что вбежавших со двора детей. 


го и’не нужно. Разве что ще- 1 


потка соли для вкуса и вани- 
лин. 


же не торт, истекающий } 
Но как раз то, Оги 


Ух, как они 


щеки румяное сооружение из і 


Есть в доме четыре яйца, чашка риса, чашка Ц 
Сахара, пол-литра сметаны и 


небольшой кусочек 


екрасно! А больше вам ниче- 1 


Рис отварите. Вареного_ 
риса и сырой тертой (или мел- 
ко нарезанной) тыквы. ‘должно 
быть примерно по . Яй 
взбейте с сахаром 
шайте со сметаной, доб 
ванилин, соль. Вылейте на‹ 
ренный рис (фото у 
же переложите тыкву (< 
то 3). Все перемешайте. 
кой и выложите на с 
маслом форму (фото 4). 
Выпекайте в духовке 
не подрумянится 
подавайте н: 


трите, добавьте 300 г сахара и 
варите, непрерывно помешива 
до загустения. Взбейте 4 бе 
и соедините с пюре, { 
введите: раст 
и лимо 


поход. ` 


сут в рюкзаке, а к вечеру уста 


бивая лагерь. Есть универсаль- 
ные палатки - подойдут и для 
стационарного лагеря, и для 
путешествия с рюкзаком: 
Абсолютное большинство 
туристических палаток двух- 
| слойные. С внешней стороны 
| их обитателей защищает от не- 
погоды непромокаемый и не- 
продуваемый тент. Выполнен- 
| пая из легкой дышащей ткани 
| внутренняя часть обеспечива- 
[ет вентиляцию, сохраняет теп- 
Ы. ло и препятствует созданию 
р конденсата. Такая конструкция 
ляет организовать в па- 
’ тамбур. - пространство, 
’ закрытое тентом, но изолиро- 
‚ ванное от спальных мест. Здесь 
удобно хранить громоздкое 
снаряжение, рюкзаки, обувь. 
Когда палатка установлена, 
пы ит нигде не должен касаться 
өй части - иначе влага 


проникать внутрь жило- 


пя пушней теро- 


Палатки бывают штурмовые, 
экспедиционные, зимние и об- 
щетуристические. В этом об- 
зоре речь пойдет о последних, 
ведь именно их покупает боль- 
шинство туристов, отправляясь 
в обычный, неэкстремальный, 


Такие палатки сориентиро- 
ваны в основном на комфорт. 
Легкие и компактные поход- 
ные модели - те, что днем не- 


навливают для ночевки. Про- 
сторнее и увесистее кемпин- 
говые - их ставят надолго, раз- 


ЛЯ ТУРИСТА 
ом ааш 


непромокаемой ткани, всегда 
запотевают изнутри от дыхания 
и разницы температур в палатке 
и на улице. А промокающие в 
нашем дождливом климате без 
тента вряд ли уместны. 

В сложенном виде двух- 
трехместная палатка невелика: 
в зависимости от модели! и вме- 
стимости это сверток длиной 
40-60 см и диаметром 15-30 см. 

Разборный каркас большин- 
ства палаток - это несколько 
дуг, образующих внешний свод, 
которые не только придают па- 


Б ДЕ 


ры. 22 


я 

Пропахшая костром, мокрая тяжелая влезе ар 

палатка уходит в прошлое. Место брезе! м 8 

заняли синтетические ткани на основе нейлон. ры 
лавсана. Они заметно легче, хорошо. защищают 

влаги, не подвержены гниению. Сильные изменения 


1 
претерпела и конструкция палаток- | 
| 


ним и грунтом, - утепляет па- 
латку и повышает ее ветроус- 
тойчивость, особенно если 
привалить фартук камнями или 


снегом. 
Москитная сетка на входе | 


легко пропустит свежий воз- 
дух, но избавит от надоедли- 


вдоль от удара. Та- 
кие дуги дороже 
отечественных дю- 
ралюминиевых, но 
дешевле импорт- 
ных. 

Если выбирать 
из дюралюминие- 


вых сплавов, то вых насекомых. 
предпочтительнее Петелька, пришитая под 
импортные сплавы сводом внутренней палатки, 
Еаѕїоп 707519, позволит подвесить фонарик 
7001, 7071 - они под потолок. 


Выбирая палатку, надо учи- 
тывать следующие факторы: 


легкие, прочные и 


латке покатую, аэродинамичес- 
кую, форму, - делая ее устойчи- 
вее на ветру, но и выгибают 
стенки наружу, увеличивая внут- 
ренний жилой объем. Устанав- 
ливать такую палатку проще и 
быстрее, чем бескаркасную, - 
за счет упругости дуги сами рас- 
правляют ткань, и при этом тре- 
буется минимум растяжек. 
Дуги каркаса состоят из от- 
дельных стыкующихся друг. с 
другом трубок-звеньев, нани- 
занных на резинку 


нированного типа - 
это “спальня”-полу- 
сфера и простор- 
ный тамбур-полу- 
бочка. 
По-прежнему 
пользуются, спро- 
сом и двускатные 
палатки (домики)- 
они наиболее лег- 
ки и дешевы. Как 


правило, эти моде- 
ли не имеют карка- 


- рассчитывая, сколько че- 
ловек поместится в палатку, 
имейте в виду, что на каждого 
ее обитателя должно прихо- 
диться не менее 60 см по ши- 
рине; 

- наиболее надежна и дол- 
говечна. палатка с тентом из 
полиэфирной ткани, усиленным 
плетением Нрэюр, с водостой- 
костью не ниже 2000 мм водя- 
ного столба (есть такой пока- 
затель) и проваренными шва- 
ми; 


са. 


Каркасные палатки 
отличаются большим 
разнообразием, но все 
они делятся на два ос- 
новных вида: полубоч- 
ки и полусферы. 

Полубочки (их еще 
называютпалаткамитун- 


нельного типа) с карка- 
сом из параллельных 


дуг обеспечивают сред- 
нюю ветроустойчи- 
вость: нагрузку. частич- 
но несут дуги, частич- 
но - растяжки. В палатках такой 
конструкции легко сделать про- 
сторный тамбур, отчасти из-за 
яатпгал огрнорнаяа сфера их поиме- 


Недорогие походные и кем- 
пинговые модели, в! отличие от 
палаток для спортивного туриз- 
ма. комплектуются каркасными 


упругие: дуги ИЗ ЭТИХ материа- 
лов практически не имеют оста 
точной деформации, тоесть ос- 
таются прямыми: после эксплуа- 
тации. Они бывают диаметром 
от 8,5 до 14 мм. Стоимость од- 
ного полуметрового колена кар- 
каса из такого материала - от 75 
рублей. 

Дуги из отечественного 
сплава ДІЄТ вдвое дешевле, но 


по свомм качествам устумают 

импортным и имеют заметную 
остаточную деформацию. Кар= 
кас из них обычно тяжелее м 


толще - 10-12 мм. 


Нередко каркас из сплава 
покрывают полимерным соста- 


- чтобы отличить полиэфир- 
ную ткань от полиамидной, рас- | 
тяните ее руками - полиэфир- 
ная меньше тянется; 

- водостойкость материал 
можно оценить, потерев тк 
снаружи мокрой тряпкой. 
смотрите, не 
влага с Изнаы 


ох 
А 
- ство; 


отличаются большим 
разнообразием, но все 
они делятся на два ос- 
новных вида: полубоч- 
ки и полусферы. 


яцию, сохраняет теп- 
эпятствует созданию 
нсата. Такая конструкция 
ляет организовать в па- 
тамбур. - пространство, 
ом, но. изолиро-_ 
ьных мест. Здесь 
хранить громоздкое 
ение, рюкзаки, обувь. 
Когда палатка установлена, 
тент нигде не должен касаться 

| внутренней части - иначе влага 
‘будет проникать внутрь жило- 
го помещения. Для лучшей тер- 
 моизоляции расстояние между 
тентом и стенками должно быть 

5-10 см. 

| В продаже есть м однослой- 
оные палатки - простые и лег- 
кие, они заметно дешевле двух- 
слойных (от 500 до 2500 руб- 
лей). Однако те, что сшиты из 
нЕ = == ==> 


Хронические 


заболевания 
лечите дома 


Я давно страдаю мочека- 
менной болезнью. И надо же 
было так случиться, что оче- 
редной приступ настиг меня 
в заграничной командиров- 


нюю 


нения - стационарные 


польного типа) более 


нередко могут ставит 
ще без растяжек. 


Каждая страховая | 
компания придержи- 

вается определен- | 
ных Правил страхо- | 
вания граждан, вы- 
езжающих за грани- 
цу, где отдельно ого- 
ворены случаи, ко- 
' торые не относятся 
к страховым (п. 4). В 


Полубочки (их еще 
называют палаткамитун- 
мельңого типа) с карка- 
сом. из. параллельных 
дуг обеспечивают сред- 
ветроустойчи- 
вость: нагрузку частич- 
но несут дуги, частич- 
но - растяжки. В палатках такой 
конструкции легко сделать про- 
сторный тамбур, отчасти из-за 
этого основная сфера их приме- 


Полусферы (или палатки ку- 
вы. Они надеваются на каркас 


из перекрещивающихся дуг 


Палатки с каркасом комби- 


Недорогие походные и кем- 
пинговые модели, в: отличие от 
палаток для спортивного туриз- 
ма, комплектуются каркасными 
дугами ‘из стеклопластика. Но 
встречаются общетуристичес- 
кие палатки и. с дюралюминие- 
вым каркасом 
и Стеклопластиковые каркасы 
тяжелее металлических.. Им "не 

а” остаточная деформа- 


лагеря. 


устойчи- 


ься вооб- 
знакома 
ция, однако они могут треснуть 


Поездка не состоялась, 
Кто виноват? 


Мы с мужем живем в Екатерин- | 
бурге. Недавно собрались сьез- 
дить за границу - купили путевки и 
за неделю до. отправления приеха- 
ли в Москву, откуда должен был 
вылетать самолет. Накануне отлправ- 


рублей. 


Похоже, вы подпи- 
сали договор, не чи- 
тая, Иначе вы бы зна- 
ли об одном из необ- 
ходимых условий его 
выполнения - 
мальном количестве 
туристов в группе. Там 
же должен быть про- 
ставлен срок инфор- 


ОРСК, ЧН 


к ИР ОИЫЗАЫ 


лов практически не имеют _ ную ткань с 

точной деформации, то есть _ тяните ее р 

таются прямыми: после эксплуа- ная меньше т 
тации. Они бывают диаметром - водостойкость, 


от 8,5 до 14 мм. Стоимость од- 
ного полуметрового колена кар- 
каса из такого материала - от 75 


Дуги из отечественного 
е, но 


кас из них обычно тяжелее и 
толще - 10-12 мм. 

Нередко каркас из сплава 
покрывают полимерным соста- 
вом для того, чтобы ткань тента 
не примерзала к металлу. 

Вентиляционные отверстия 
в тенте обязательно должны 
иметь защиту от дождя. 

Фартук, или юбка, - полоса 
ткани, пришитая по краю тента 
и закрывающая просвет между 


можно оценить, _ 
снаружи мокрой 


влага с изнанки; 


ходит из строя, 


- первое, что в. 


состав - это продли 
палатки; _ 
- палатки отеч 


зи 


проще, дорогая (люкс, 
более качественных и 


мини- 


_ Пока память свежа: 


Мы с сыном съездили 
Санкт-Петербург и остались очень. 
ны условиями, которые нам пр 
Вернувшись домой, мы реш 
турфирме претензию, (од! 
отказалось ее принять. И 06? 
что мы якобы имели право жалова 
течение 20 дней с 


ке. Тамошние врачи оказали 
мне необходимую помощь и 
предложили пройти курс ле- 
чения; Я согласился - думал, 
что страховая компания воз- 
местит мые его стоимость. Но 
когда вернулся в.Россию, мне 


их числе, 


сти, претензии: 


- возникшие из- 
за существующих 
хронических или по- | 
стоянных заболева- 
ний, кроме случаев 


в частно- 


ления на всякий случай заглянули в 
турфирму и совершенно. случайно | 
узнали, что поездка отменяется. в 
группе недобор. Но разве это наши. 
проблемы? 


Маргарита СУШКОВА- 


мирования туриста о 
том, что путешествие 
не состоится из-за не- 
добора группы. В со- 
ответствии` с Законом 
РФ “Об основах тури- 
стской деятельности” 
(ст. 10) недобор груп- 


Екатеринбург. 


тельно прочли 


ствия договора. 
срок, если претензия спр 


его, то не стали б 


купирования остро- 
| го состояния; 


отказались компенсировать 
Гистраченные на лечение 
„деньги. Права ли в данном | 
случае страховая компания? | 


- возникшие у за- | 
страхованного в ре- 
зультате его участия 


Сергей МЕДВЕДЕВ. | в гражданских а 


- Москва. | Нениях, восстаниях, 
: 5 — | бунтах, войнах ит.д.; 
| - возникшие в результате участия застрахованно- 
| го в спортивных мероприятиях, проводимых на 
' профессиональном уровне, либо во'время подготов- 
ки к официальным соревнованиям или ‘выступлени- 
ям; 
- связанные с проявлением или обостретт а нер 
Преного или психического заболевания, а То ческой 
следствиями врожденных аномалий и псих 


заторможенностью У застрахованного; о 
= явившиеся следствием самоубийства, 974 


Іх дей- | 
мия на самоубийство или других умышленных дей” | 
`сивый застрахованного и т.д. аа 


`Закона). 


пы позволяет растор- 
| гнуть договор с туристом. Помимо этой уважительными при- 
чинами расторжения договора каждой из сторон (естествен- 
но, до отъезда) признаются; ухудшение условий путеше- 
ствия, изменение его сроков; непредвиденный рост транс- 
портных тарифов, введение новых и повышение существую- у г 
щих налогов и сборов; резкое изменение курса нацио- 


нальных валют. 


При расторжении договора возмещаются убытки, реаль- 
но понесенные каждой из сторон» При этом турагентство не 
етственности за невыполнение или за ненадлежа- 
тельств, если докажет, что это 
твенных обстоятельств (ст. 10 


несет отв 
щее выполнение своих обяза 


произошло вследствие сущес 


Единственное, в чем можно упрекнуть 
сумела своевременно предупредить ту 


путешествия: Правда, вы осложнили ей задачу, 
сообщив о своем место- 


уехав из города ий 


| положении. 


турфирму, - она не 
ристов об отмене 


подачей претензии. 
течение 20 дней с 


У Российской 
Федерации". И 
это не случайно: ` 
20 дней - это как 
раз тот срок, в. 
течение которо- ^ 
: но _ 


сано условие, в соответствии с которым пр: 
зии турагенту или туроператору в; 


Закона РФ “Об основах турист 


В нем наверняка: 


момента. око! 


_ Опытные грибники, 
к правило, легко от- 
ичают съедобные 
трибы отнесьъедобных. 
Но сегодня и они по- 
рой оказываются в ту- 
пике. Из-за ухудшения 
экологической обста- 
новки грибы мутиру- 
ют, инекоторые из них, 
хотя и выглядят дели- 
ҝатесными, на повер- 
ху оказываются насто- 
ящей отравой. Поэто- 
мулпомимо различий по 
внешним признакам в 
случае малейшего со- 
мнения подвергните 
собранные грибы хотя 


верке. 


ядо 
‚ГРИБЫ 
ХИТРЯТ 


Тест 1. В отвар грибов 
‘очищенную лук 


2. Если насыпать на 
ные грибы соль и 
теет, грибы, опять 


| 


бы простейшей про- | 


ИТЫЕ 


& 


| 
| 
| 
| 


август ‘2002 


ШПАНА УБЬЕТ ЗА СОТНЮ... 


Бзрывы, авиакатастрофы, террористы... Мы слушаем об этом по радио, смо р 
по телевизору и ужасаемся. Мы боимся самолетов, в любом продавце-кавказц 
видим боевика. Но, как утверждает статистика, шанс у простого обывателя-горожа- 
| Мина стать жертвой теракта или стихийного бедствия ничтожно мал. Равно как и 
| “попасть под раздачу” во время бандитской разборки с применением автома тов, 

гранатометов и прочих спаренных зенитных ‘установок. Как считает старший лейте- 


| Нан? МВД вотставке, ныне - частный детектив и телохранитель, эксперт по физичес- 
| кой безопасности граждан Анастасия ЧЕН, самая страшная опасность, подстерега- 
| ющая горожанина, - подросток из соседнего ПТУ, из “умирающей” деревни возле 


| дачного участка. 


- Именно подростки совер- 
шают наибольшее’ число немо- 
тивированных преступлений. И 
если “серьезный гопник” на 
вашу “сотню” просто не’ поза- 
рится, ибо ему знаком вкус тю- 
ремной баланды и он знает: что 
за сотню, что за тысячу рублей 
сидеть одинаково - грабеж, он 
грабеж и есть, то для подростка 
такого понятия, как ценность 
человеческой- жизни, в-том чис- 
"ле и своей, не существует, он 
сам фактически еще и не жил, 
не знает, “что почем”. В каче- 
стве примера - трагикомичес- 
кий случай. В сельский магазин 
ворвались два подростка, дали 
“в лоб” одной продавщице, на- 
пугали ножом вторую, выгребли 


из кассы деньги, прихватили две 
9 75 


первую очередь надо обращать 
внимание? 

“Рывок” - преступление, при- 
шедшее к нам из далеких 40-х 
годов. Тогда на рынках, в’ мага- 
зинах этим промышляла шпана: 
один подбегал, вырывая из рук 
деньги, продуктовые карточки, 


а второй кидался жертве в ноги 


и истошно верещал что-нибудь 
вроде “ой, не бейгсиротку дя- 
ъ‘денька"”, Пока суд да дело, выр- 
ванные из рук деньги и карточ- 
ки “уплывали” в неизвестном 
направлении... Сегодня, когда 
площади перед вокзалами пре- 
вращены в мини-рынки, эта “за- 
бава” вновь в ходу: у вас выры- 
вают кошелек, далее - по изве- 
стному сценарию. Вывод: не 


стойте задумчиво с кошельком 
ищи иа мии о цо ипгита РГО 


ровья потерпевшего. 
Проще говоря, дали 
по голове и забрали 
деньги. Вывод: не 
“светите” в местах 
скопления народа 
большую сумму. Луч- 
ше распихайте день- 
ги по разным карма- 
нам. 

В последнее вре- 
мя расплодились 
“охотники за мобиль- 
никами”. В Москве, в 
Санкт-Петербурге, 
других крупных горо- 
дах, где сотовые те- 
лефоны достаточно 
распространены, этих 
"охотников" не так уж 
и много, преимуще- 
ственно наркоманы, 
да и то все больше в 
“спальных” и маргинальных рай- 
онах, а вот в провинциальных 
городках... Схема та же: нале- 
тает “команда", два-три жесто- 
ких удара, “мобильник” срыва- 
ется с пояса... 


бу; 


лезет!” А в стороне уже стоит 


мегаполисов” 


старый, папка старый, _брат- 
сестра больной-увечный, час 
хотку лечить нечем!" Дашь, 
лишь бы отстал. Однако абы на | 
кого такие не нападают. Либо ) 


вы опять-таки “засветили” 
деньги, либо глянули с сочув- 
ствием. Если вы не одержимы 
комплексом вины за все чело- | 
вечество, лучше быстро, не і 
глядя на попрошайку, отойти в 
сторону. Обычно отстают. 
Кстати, не вздумайте начи- 
нать читать мораль, воспиты- 
вать. Тоже довольно стандарт- | 
ная ситуация: идете вы вече- | 
ром домой, вам наперерез выс- ! 
какивает “шкет” лет 10 и в 
развязной форме, матом, тре- | 
бует закурить. Это “подстава” | 
чистой воды! В тени стоят 
“старшие братья”, которые тут 
же вступаются: чего, мол, ма- 
ленького трогаешь, да что он 
тебе сделал! Самое обидное, 
что сплошь и рядом такую пуб- 
лику не интересует содержи- 
мое ваших карманов - “детиш- 
кам” поразвлечься хочется, 
кулачки почесать, самоутвер- 
диться. Поэтому не проявляй- 
те “гражданскую позицию", не 
отвечайте малолетке грубо, 
лучше разворачивайтесь и “де- 
лайте ноги" - в конце концов, 
живая собака лучше мертвого 
льва: Гнаться за вами не будут, 
разве что поорут вслед. Та же 
и с сидящей на лавочке или в 


| 
р 


_ питывать, з 
_лать да на 
ставлять гот. 
лению, по 


пара “представителей обще- 
ственности”, готовая при нужде 
подтвердить факт нападения 
“педофила” на ребенка. В бо- 
пее тажепых спучаях “полита? с 


отвар. грибов 
вицу. Если она почернеет 
или посинеет, значит - гри- 
бы ядовиты. 

Тест 2. Если насыпать на 
нарезанные грибы соль и 
она пожелтеет, грибы, опять 
же, ядовиты. 


талкивающий 
>одлит жизнь 


гечественных Тест 3. Еслив отвар ядо- 
лаются в двух витых грибов опустить на не- 
эщевая (стан- которое ‘время серебряную 
териалов по. ложку, она покроется бурым 
(люб). - из налетом. 

о Надежнее всего, конеч- 
<? но, сортировать грибы при 
п -—— сборе. 

б Обой всех отличиях ядо- 


витых грибов от неядовитых 
можно целую книгу напи- 
сать. Тем более что ученые 
уже установили, что грибы - 
не растения, а неподвиж- 
ные животные. И повадки у 
них, как у животных: они 
эволюционируют, начинают 
хитрить. 

Самый большой хитрец - 
бледная поганка. Она на- 
училась “работать” под шам- 
пиньон. Для неопытного 
грибника внешних отличий 
практически нет. Поэтому, 
сорвав такой ложный шам- 
пиньон, как следует его рас- 
смотрите. У бледной поган- 
ки в отличие от настоящего | 
шампиньона ножка имеет 
утолщение и мешкообраз- 
_ ный “чехол”уоснования. Пла- 
| стинчатый слой шампиньо- 
На имеет розоватый или ко- 
чневый оттенок. У блед- 
ой поганки пластинки все- 
па белые. Еще одно ковар- 
тво бледной поганки за- 
ается в том, что она все- 


пуко) 


растет рядом с шампи- 
в траве или в. мес- 
са скота. Так что 


| рованных преступлений. И 
| если “серьезный гопник” на 
| вашу “сотню” просто не поза- 
рится, ибо ему знаком вкус тю- 
ремной баланды и он знает: что 
за сотню, что за тысячу рублей 
сидеть одинаково - грабеж, он 
грабеж и есть, то для подростка 
такого. понятия, как ценность 
| еловеческой "Жизни, в том чис- 
ле и своей, не существует, он 
сам фактически еще и не жил, 
не знает, “что почем”. В каче- 
стве примера - трагикомичес- 
кий случай. В сельский магазин 
ворвались два подростка, дали 
“в лоб” одной продавщице, на- 
пугали ножом вторую, выгребли 
| из кассы деньги, прихватили две 
бутылки водки, блок сигарет и 
убежали. Преступление было 
совершено за три минуты, а 
раскрыто - за десять. Продав- 
щицы подняли крик, сбежалась 
“дачная общественность"... 
Куда побежали? Ах, вон туда! 
Пацанов (одному 14, другому 


17) догнали сразу же: они, от- 
| бежав метров на 500, сели в 
| ближайшей роще “обмывать 
' дело”. Понятно, что мужики с 
| кольями на их “перышко” и вни- 
мания не обратили, и попали 
| ребята в ИВС в весьма плачев- 
| НОМ состоянии. И смех и грех, 
| одним словом. Итак, чего же 
| следует опасаться и на что в 
| >. 


первую очередь надо обращать 
внимание? 

“Рывок” - преступление, при- 
шедшее к нам из далеких 40-х 
годов. Тогда на рынках, в мага- 
зинах этим промышляла шпана: 
один подбегал, вырывая из рук 

деньги, продуктовые карточки, 
-а второй кидался жертве в ноги 
и истошно верещал что-нибудь 
вроде “ой; не бей сиретку, дя- 
денька”. Пока суд да дело, выр- 
ванные из рук деньги и карточ- 
ки “уплывали” в неизвестном 
направлении... Сегодня, когда 
площади перед вокзалами пре- 
вращены в мини-рынки, эта “за- 
бава” вновь в ходу: у вас выры- 
вают кошелек, далее - по изве- 
стному сценарию. Вывод: не 
стойте задумчиво с кошельком 
в руках; на рынке не носите его. 
в руке. И не кладите в целлофа- 
новую сумку-пакет, в наплеч- 
ную сумку, в боковой карман 
пиджака, куртки - оттуда только 
ленивый не вытащит. 
“Топтуны” - гораздо более 
опасная категория. Пацаны вы- 
сматривают тех, кто имеет не- 
осторожность “засветить” пачку 
денег, и начинают его “вытап- 
тывать”, “пасти”. Час, два, иног- 
да по полдня. А в относительно 
малолюдном месте устраивают 
то, что на юридическом языке 
именуется разбоем: завладение 
чужим имуществом, сопряжен- 
ным с риском для жизни и здо- 


живая собака л! 
льва; Гнаться за. 
разве что поорут 
и с сидящей на | 
подъезде орущей и 
щейся подростковой “к 
дой”: идите мимо, и чем 
дальше, тем лучше. І 
ходе домой позвоните 


“охотников” не так уж 
и много, преимуще- 
ственно наркоманы, 
да и то все больше в 
"спальных" и маргинальных рай- 
онах, а вот в провинциальных 
городках... Схема та же: нале- 
тает “команда”, два-три жесто- 
ких удара, “мобильник” срыва- 
ется с пояса... Ну и не носите 
сотовый, если есть, на виду! 

Появившиеся в последнее 
время “лолиты”-шантажистки = 
типичные “дети мегаполисов”. 
Сидите вы себе где-нибудь в 
сквере, вдруг подходит к вам 
юная дева раннешкольного воз- 
раста и вежливо просит сто руб- 
лей: "А то порву блузку и закри- 
чу, что “этот дядька” ко мне 
лезет!” А в стороне уже стоит 
пара “представителей обще- 
ственности”, готовая при нужде 
подтвердить факт нападения 
“педофила” на ребенка. В бо- 
лее тяжелых случаях “лолита” с 
ходу бухается вам на колени и 
впивается в губы затяжным по- 
целуем. А потом по почте вы 
получаете интересные “фот- 
ки"... Выход здесь один - бе- 
жать от них, плюнув на достоин- 
ство. Или, отдав деньги, тут же 
обращаться в правоохранитель- 
ные органы. . 

Попрошайки - сравнительно 
безобидный тип. В метро, в 
электричке “подваливает” к вам дело до этого? Не прощ 
нечто оборванно-грязное, дур- обойти темный сквер, из 
но пахнущее и норовит то руку рого доносятся мат, визги 
поцеловать, то ногу, то и вовсе 
обнять, прижаться и верещит: 
“Подайте Христа ради, мамка 


ем - к проктологу. | 
гонять д жі х ь 
лы. в вашем ЕР? 
ППС. А то лечиться все |; 
циалистам ходят, учиться = К |. 
учителям, а вот пацанов вос- 
питывать, замечания им де- 
лать да на путь истинный на- 
ставлять готов любой. К сожа- 
лению, по долгу службы я на, 
этих доморощенных педаго- 
гов насмотрелась - в_больни- 
цах, в моргах. А на суде мало- 
летние придурки тупо бубни- 
ли одно: “Да не хотели мы его 
убивать, он сам к нам. привя- | 
зался..." 5 
А вообще, есть старое пра- 
вило: не хочешь, чтобы тебя. 
оскорбили, - не ходи туда, где 
тебя могут оскорбить. Бед: 
наша в том, что, образно выра- | 
жаясь, большинство начинает | 
запирать конюшню на три зам- 
ка только после того, как ко! 
Украли. А стоит ли доводить 


Наверное, каждый человек замечал, что во время 


ЕЛЫ, ТО ЛИ ЗВЕЗДЫ 


телефонного разговора, налекцияхили простозадумав- 
шись он машинально выводитна бумаге какие-то рисун- 
ки или орнаменты. Повнимательней рассмотрите свои 


= неосознанные рисунки - и узнаете о себе что-то новое. 


Человек, рисующий спира- 
ли, всегда находится в поиске и 
с удовольствием плетет самые 
разнообразные интриги. Кста- 
ти, для таких людей вполне ес- 
тественно иметь несколько лю- 
бовных связей одновременно. 

Облака изображают очень 
темпераментные люди, которые 
стремятся и, как правило, уме- 
ют создать крепкую семью. При 
этом‘ они являются самыми стра- 


Если вы рисуете круги или 
кольца - то основными для вас 
являются семейные ценности, 
Как правило, такие люди всегда 
стремятся создать уютный дом:с 
кучей ребятишек, 

Неосознанное начертание 
букв характерно для творчес- 
ких натур. Такие люди с радос- 
тью предаются эротическим фан- 
| лИ- 
| тазиям, но никогда не осме. 


' ваются их реализовать. 
д Б 2 


` терны для людей очень расчет- 


стными и умелыми любовника- 
ми. |. 

Треугольники или орна- 
мент, состоящий из”них, харак- 


ливых. В первую очередь они! 
думают о собственном удоволь- 
ствии, но благодаря свойствен- 
ной им предупредительности 
успешно скрывают эту неприят: 
ную черту. а 5 
Люди, не способные на силь- и 
ные чувства и длительную. при- 
вязанность, обычно рисуют сет-_ 
ку, ячейки, Основное для это» — 
го типа - поиск комфортного | 
существования. = — 
Звезды рисуют. 
циональные лк г 


Я нормальный пацан. Не 
урод, не "ботаник", одеваюсь 
не хуже других, Но на моего 
доуга Миху девчонки просто. 
вешаются, а на меня не смот- 
рят. Как мне привлечь их вни- 
мание? Почему они на меня 
не ‘западают”? 
‹ 7: Сергей, 15 лет. 
265 Магадан. 


ВТЕНИ ДРУГА 


шение сам. Куда тебе больше 
хочется пойти, туда и иди, не | 
оглядываясь на приятеля. 
И подумай еще вот о чем. | 
Есть сорт людей, изначально 
ориентированных на легкие, | 
ни к чему не обязывающие 
отношения. Потанцевать, по- 
трепаться, погулять день-дру- | 
гой. А завтра - разбежались. И, | 
прости за банальную поговор- | 
ку, рыбак рыбака видит изда- | 
лека. То есть вокруг таких пар- | 
ней концентрируются такие же, 
ориентированные на легкие | 
отношения, девушки. Твое же | 
отношение к девушкам, ско- 
рее всего, более серьезно, | 
ориентировано на длительные, 
доверительные взаимоотно- 
шения. Между прочим, сплошь 
и рядом славу покорителей 
женских сердец имеют мужчи- 
ны определенного сорта, вок- 
руг которых вьются недале- | 
кие, несерьезные женщины. 
И, возвращаясь к 
разговору о харизма- 
тичности, еще один 
5 совет: научись делать 
что-нибудь отлично: 
Неважно, что - на “ве- 
лике” ездить, задачи 
по. алгебре решать, | 
танцевать. Главное, 
чтобы ты делал это 


лучше других. А если 
это трое искусство 


В психологии есть такое по- 
нятие - харизматичность. Оз- 
начает оно обаяние, умение 
преподнести себя, инициати- 
(ву, стиль общения. Возможно, 
тебе этой самой харизматич- 
ности и не хватает. Но не рас- 
страивайся - дело это поправи- 
мое. Прежде всего - когда они, 
то есть девчонки, вешаются на 
твоего друга? И вешаются ли? 
Видишь ли ты это собственны- 
ми глазами? Если процесс этот 
якобы “очевиден” и знаешь ты 
Го нем лишь со слов друга Ми- 

 хаила, то, как говорится, поде- 
| ли его рассказы на шестнад- 
цать. Ибо явное или придуман- 
ное внимание со стороны пре- 
красного пола - самый легкий 
способ добиться уважения в 
подростковой компании. А 
если ты видишь, что девочки 
действительно оказывают тво- 
ему приятелю повышенное 
внимание, скорее всего, в ва- 


ои патруль" и МНОГИХ 
лоблю лошадей Ачу пе- 
со всеми, КТО пожелает, 


раста, 


Научиться правильно, 
красивои “чисто”говорить 
- прощевсего, разучиваяи 
‘рассказывая специальные 


стихи-”чистоговорки”. 
Вера, Варина сестра, 


Рубит хворост для костра: 

Вышел суп у них на славу. 

Пригласили брата Славу: 
С ним пожаловал Пров - 
Сытен суп и тесен круг. 


Брат фырчит: 
- Фу, несолен'.. 


Недовольный, выйди вон! 
- Варя, - требует сестра, - 
Принеси дров для 


костра! 7) 


ДРУЖНЫЙ ЛЮД 
Толя, Вика, Поля 
Полют вику: в поле. 
| Мотя и Володя - 
Морковь в огороде. 
Паня; Соня - 
Патиссоны. 
Петрушка - 
Петрушку. 
Сергей и Фекла - 
Сельдерей и 
свеклу, 
Дуня - дыни. 
Мила и Дора - помидоры. 
Слава, Клава, два Ивана 
Поливают баклажаны. 
Миша и Лешка 
Мотыжат картошку. 
В саду Лилия 
Рыхлит лилии. 
| Георг и Нина - 
| Георгины. 
Люду славному хвала: 
Слаженно идут дела. 
Не подводит он нигде - 


Ни в учебе, ни в труде! 
— Труд, упорство - это сила! 


...Сколько тружеников было? 
Сосчитайте все культуры 
И попутно процедуры! 


ГРИБНАЯ ОХОТА 
Сидят на полянке 
Чернушки-смуглянки. 
И, словно подружки, - 
На пнях говорушки. 
Стоят на опушке 
Свинушки, волнушки 


СТРЯПУХИ 
Варит Варя на костре 
В скопорарке суп-пюре. 


И, будто сестрички, 
Меж ними лисички. | 
Под сосенкой - РЫЖИК, | 
Что солнышко, рыжий. | 
Поодаль - масленок, 
Понурый спросонок. 
На пнях чуть в сторонке | 
Столпились опенки. 
В кустах - боровик. 
И счастлив грибник. 
А ну, толстоножка, 
Прыг-скок - и в лукошко! 
В чащобе лесной 
Рад встрече с тобой. 
Охота грибная - 
Пора золотая. 
Грибная охота. 
Я сбился со счета. 


ПОДАРКИ 
Подарили Валерке ! 
Три большие тарелки. 

Его сестрице Глаше - 

Два блюдца и две чаши. 
Подарок для Егора - 
Солдатик из 2 

фарфора: 


ВСТРЕЧА Е 
Лара, Лора и Лариса _ 
Собрались у кипариса. 
Постояли, поскучали 


УЗ 


Рыхлит лилии. 

Георг и Нина - 

Георгины. 

Люду славному хвала: 

Слаженно идут дела: 

Не подводит он нигде - 

Ни в учебе, ни в труде! 
— Труд, упорство - это сила! 

„...Сколько тружеников было? 

Сосчитайте все культуры 

И попутно процедуры! 


ны определенного сорта, вок- 
руг которых вьются недале- 
кие, несерьезные женщины. 

И, возвращаясь к 
разговору о харизма- 
тичности, еще один 
совет: научись делать 
что: -нибудь отлично. 

Неважно; что - на “ве- 
лике” ездить, задачи 
по алгебре решать, 
танцевать. Главное, 
чтобы ты делал это | 
лучше других. А если | | 
это твое искусство | 
будет прикладным! | 
| Ну, джинсы ты, к при- | 
меру, сам себе со- | 
шей “двойке” он - лидер. Ни- шьешь. Или классный кожа- | 
чего плохого в этом нет, как бы ный рюкзак из обрезков кожи | 
крепко ребята ни дружили, все- · “построишь”. Поверь - все | 
гда один будет ведущим, а девчонки твои будут! В конце | 
другой - ведомым. Плохо то, концов, мастеров женщины | | 
|что ты, по всей видимости, 


любили во всех странах во все | 
безропотно отдаешь ему ини- времена. И сегодняшние де- | | 
циативу. Попробуй выйти из вушки не исключение. 
его тени - с этого и начинается А напоследок чисто женс- | Мне 76и. У менягуже ‘акс 
харизматичность. Представь 


| 

кий совет. Проблема большин- | | тивно растет борода. А Коха 
себе пару, в которой один по- ства молодых людей в том, что | ||| 06/6 межная. Если я бреюсь 
стоянно шутит, заводит разго- | раз в 3-4 дня, все нормально, 
воры, а второй ждет, когда | 


СТРЯПУХИ 
Варит Варя на костре 
В скороварке суп-пюре. 


люблю рисовать И ЧИ 
очень хотелось найти. 
руг (и друзей)! Так что 
всем, кому скучно и Оди- в 
ноко, - пишите мые’ 


Мой адрес: 119634, 
Москва, ул. Шолохо- 
ва, д. 28/7, кв. 130. 
Полине. 


Скорее всего, про- 
блема твоя - в гормо- 
нах. В 16 лет организм 
перестраивается, так 
что со временем все 
может пройти: либо бо- 


они не умеют слушать. Нет, с | | й 
одной стороны, оно, конечно, | ПОЕТ ЛЕНЕ МЕНЯ 


можно будет поддакнуть или понятно: хочется перед де- | ЕЯ день. И если я Вол: Е ссе Свонми руками 
засмеяться. Естественно, де- вушкой себя показать, причем | | Й 7ООРеюсь, то по лицу илет ЕЕ араа - 
] раздражение, прыщи. Что | ‘лезть | 


вушки выберут более активно- с лучшей стороны. Где правду | 


| 
| мне делать - не ходить же | так актив- 
| 


го. рассказать, а где, понятное. | | | 

Второе, что тебе надо на- дело, и прихвастнуть. И рас- | Небритым? но, либо | 
Учиться делать, - принимать пускает такой “вьюнош” пе- | Й Анатолий С-ОВ. Москва. кожавстана 
решения самостоятельно. рья, что твой павлин: “Да я! Да | = ва - нЕ я 


Большинство “вождей” являют- 
ся таковыми лишь потому, что 
остальной массе просто лень 
думать, лень брать на себя от- 
ветственность за принятие тех 
или иных решений. Классичес- 
| кая ситуация, более чем харак- 
} терная для подростковой ком- 
] пании: сидят ребята на лавочке 
| возле подъезда и решают, куда 
| пойти. То ли на дискотеку, то 
ли в кино, то ли просто “поту- 


мо” относиться к бритью. А пока несколь- 
! ко советов. Пользуйся только станками с 
| “плавающими” лезвиями (типа “Жиллет- 
| сенсор” или “Эксель"). Перед бритьем сде- 
лай горячий компресс на 2-3 минуты, а 
| после бритья сделай компресс из’ отвара 
| ромашки или календулы - они обладают 
| противовоспалительным свойством, Если 
| кожа лица сухая или нормальная, пользуй- 
| ся кремом после бритья на основе этих же 
| трав. При жирной коже можно протирать 

лицо после бритья 


| 
у меня!" А девушки сами пого- | | 
ворить любят. Поэтому лучше | | 
слушай их разговоры и всеми 
силами демонстрируй: глубо- 
чайшую заинтересованность. | 
Как говорится, тебе не “в лом”, 
а им приятно. 
Маша ШИЛОВА, 
психолог, эксперт | 
Центра психологических 
исследований | 
“Гименей плюс”. 


МОНЕТКАЗА 


соваться” в парке. Долго реша- | Патти 8 ИСЕ коньяком - содержат 
ОГ вдумчиво. И’ кто-то один [7 аПИШИТе мне пие ВМО; — и 
встает и говорит: “Я пошел в | Привет всем! ные вещества укреп-^ 
кино". И все остальные идут за | Меня зовут Алина; мне 12 лет. Люблю ляют кожу, а спирт 
ним - не потому, что он силь- | заниматься спортом, рисованием, а также дезинфицирует и ваедег либо плен 
нее, лучше, умнее, а потому, | слушать Земфиру, Чичерин, “Мультфиль- подсушивает. прозрачного, гат 
что им не надо делать выбор, - | мы". Хочу переписываться с девочками И у С 
р | ния не имеет. Алексей | са. р 
ӨГ ЧЕЛОВЕК сделал выбор за |. мальниками, Возраст зои АЛЕКСЕЕНКО, | Сергей СУТУ 
них. Так вот, в означенной си- Пишите! Е врач. к 
ации не жди, когда тебе что- 420127, г. Казань, а/я 10. ГАШИГУЛ. . в СЕ 


либо предложат, а прими ре- 


ЛИНОЙ Алине. 


{© ЭЛЕКТРОКУЛЬТИВАТОР эк-з 


9% 


В отличие от других многолетних травянистых рас- 
тений пионы рекомендуется размножать не весной, ав 
хонце лета - начале осени. Весеннее деление подзем- 
ных корневищ пиона нежелательно, потом у что при 
х этом деленка (отрезок корневища с придаточными кор- 
нями и почками) переходит в фазу активного роста, не 
успев нормально укорениться. В результате растение в 
первый год развивается плохо и, следовательно, его 
Т цветение ‘в следующем сезоне будет слабым. Опти- 

‚’ | мальные сроки для размножения пионов применитель- 
но кусловиям средней полосы - с середины августа до 
середины сентября. 


4: 220 В, 1, 5 кВт - 9200 р. (на базе МК Крот) 


Переоборудование МК Крот 
|в электрокультиватор - 4900 р. 


М. Ленинский просп., 
5 Донской пр-д; 216, 
проходная ЭНИМС 


Мест. тел. 132; 171; 188. 


| 955-51-32, 955-51-71, 955-51-88 


меской или деревянными кли- 
ньями. Лучше если земляной 
ком будет не разрезан, а осто- 
рожно разломлен. Оптималь- 
ный размер деленки следую- 
щий: отрезок корневища дли- 
ной 10-12 см с 2-5 хорошо 
заметными почками и несколь- 
кими толстыми придаточными 
корнями. 

Если вы не планируете в 
ближайшее время делить пион, 


Вообще пионы - это свое- 
образные долгожители среди 
травянистых садовых расте- 
ний. На одном месте без пе- 
ресадки и деления они могут 
расти в течение 20-30 лет. Но 
когда возникает необходи- 
мость в размножении, нужно 
поступать следующим обра- 
зом. У растения обрезают все 
листья, затем обкапывают так, 
чтобы вокруг куста образова- 


лась небольшая круговая ка- 
навка, после чего аккуратно 
извлекают пион вместе с ко- 
мом земли, стараясь при этом 
не обламывать хрупкие корни. 
Но поскольку во время деле- 
ния куста корни все равно бу- 
дут повреждены, то их укора- 
чивают' до 10-12 см. Столь бе- 
режное отношение к корням 
обусловлено тем, что в них 
запасаются питательные веще- 


которые весной расте- 
ние использует для роста и 
развития. Землю с корневища 
и корней осторожно счищают 
или, что лучше, смывают стру- 


ства, ще помещают на 1-2 дня под 
навес для подсушивания. За 
это время корни слегка подвя- 
ливаются и теряют хрупкость. 

Деление корневища пиона 
После чего корневи- производят острым ножом, ста- 


ей воды. 


то перед посадкой деленки 
тщательно подготовьте поса- 
дочную яму. Почва должна быть 
удобрена на глубину 40-50 см 
на площади 1-1,5 кв. м. На дно 
посадочной ямы высыпают 3-4 
ведра хорошо перепревше- 
го навоза, 1-2 горсти золы, 
20-30 г суперфосфата. Делен- 
ку сажают таким образом, что- 
бы почки оказались на глубине 
3-5 см. : 


| ІЕРНС ОЗЕМ СВОИМИ 


В последнее время сложилась достаточно странная 
ситуация. Самое известное органическое удобрение - 
навоз, который, как правило, является отходом живот- 
| новодческих хозяйств, вдруг стал готдемихед 
вценегНесложные подсчеты показывают, что 2 
ние его в личных подсобных хозяйствах делает саде 
водство практически нерентабельным. | 


Чтобы полноценно удоб- 


Конечно, проблему можно 
рить сад, можно приготовить 


решить при помощи минераль- 
! ных удобрений. Они менее 


| бтемнн лешевле (в сегод- 


всевозможные компостные. 
смеси. Наиболее простой. 


РУКАМИ 


дерна толщиной 5-10 см! 
ресыпаются древесной | 


лой, торфом, фей 
Через год этот ая 


ПА. ба ооразова- 


запасаются питательные веще- 


ЦВЕТУЩИЕ КОЧКИ 


о районо ЕВролы, Саверной 

растают многолетние 

невысокие растения. Многочисленные линейные зла- 

ховидные листья собраны в прикорневую розетку, 

очень похожую на обычную травянистую кочку. Летом 
| из этой “подушки” появляются мелкие цветки, со- 
| бранные в шаровидные соцветия на концах тонких 


цветоносов. 


| Это. оригинальное растение 
| армерию вы можете исполь- 
зовать для оформления рока- 


| рйев, миксбордеров или раба- 
|ток. Армерия замечательно 
| сочетается с камнеломками, 
| флоксом шиловидным, седу- 


| мами, молодилами. Она может 


| расти даже на каменистых стен- 
ках и в щербинах на камнях. 
Высаживая армерию, пом- 


нечные места с легкой супес- 
чаной сыроватой почвой, пред- 
почтительно с кислой реакци- 
ей. Через 2-3 года армерия до 
того разрастется, что вам при- 
дется ее делить. Рано весной, 


| 

| 

| ните, что онаіпредпочитает сол- 
| 


Раздел ведет 
обозреватель 
друга лома” - 
агроном, 
цветовод И 


фитодизайнер 
Михаил. 


а лучше осенью разделите каж- 
дый куст и посадите деленки 
на расстоянии 15-20’ см 

Для получения большого 
количества растений вы мо- 
жете посеять семена в откры- 
ТЫЙ грунт под зиму или в теп- 
лицу для выращивания расса- 
ды в феврале-марте, Распи- 
кируйте сеянцы в грунт пар- 
ника. Полученные таким об- | 
разом молодые растения за- | 
цветают на второй год, а при 
раннем сроке посева - осе- 
нью того же года. | 

Большинство видов'арме- | 
рии прекрасно переносят 
зиму без укрытия. Однако при 
этом часть листьев погибает. 
Армерия дернистая - наибо- 
лее прихотливая, ее не сле- 
дует сажать под прямые лучи 
солнца, а зимой необходимо 


укрывать. 


Анна ЯНИНА, 
фитодизайнер- 


бы почки оказ: 
3-5 см. 


О РЫСЫ руд деление корневища пиона 
ей воды. После чего корневи- производят острым ножом, ста- 


В последнее время сложилась достаточно странная Арна толщиной 5-10 
| Ситуация. Самое известное органическое удобрение - б@сыпаются древ 
навоз, который, как правило, является отходом живот- 
|-новодческих хозяйств, вдруг стал стремительно расти 

вцене. Несложные подсчеты показывают, что примене- 
ние его в личных подсобных хозяйствах делает садо- 


водство практически нерентабельным. 


Конечно, проблему можно 
решить при помощи минераль- 
ных удобрений. Они менее 
объемны, дешевле (в сегод- 
няшней ситуации), а результат 
их применения равноценен 
Однако органические удобре- 
ния не только снабжают расте- 
ния питательными вещества- 
ми, но и улучшают структуру 
почвы. В результате земля ста- 
новится более рыхлой, влаго- 
и воздухопроницаемой. 


Чтобы полноценно удоб- 
рить сад, можно приготовить 
всевозможные компостные 
смеси. Наиболее простой 
способ - складывать в от- 
дельную кучу всевозможные 
растительные остатки: ку- 
хонные отходы, прополотые 
сорняки, скошенную траву, 
опилки, опавшие листья и 
т.п. 

Дерновый компост дела- 
ется несколько иначе. Слои 


и сложить рядышком в дру- 
гую кучу. В случае использо- 
вания фекалий из выгреб- 
ных ям применять такой ком- | 
пост можно только через | 
3-4 года. } 
Несколько иначе делают | 
жидкую подкормку. Скошен- | 
ную траву или прополотые | 
сорняки складывают в бочку 
(половина объема), заливают ' 
водой и дают настояться в | 
течение 5-7 дней. После это- | 
го настой разбавляют в 4 раза 
и удобряют. ^^ 


3 


КОВАРНЫЕ 
ЛИЛИИ 


Знакомые’ садоводы пре- 
‚дупреждают, что некоторые 
сорта лилий не рекомендует- 
ся вносить в дом. Но чем же 
могут быть опасны эти пре- 
красные цветы? 

Зинаида ПЛЕТНЕВА. 


г. Клин. 
Московской области. 


Судя по всему, речь идет о 
некоторых разновидностях ли- 
лий, цветы которых обладают 
хоть и приятным, но достаточ- 
но сильным ароматом. К таким 
сортам относятся прежде всего 
лилия королевская, кандидум 
(их легко узнать по снежно- 
белой окраске лепестков) и не- 
которые другие. Букет, состав- 
ленный даже из 3-5 подобных 
растений, источает так много 
ароматических веществ, что они 


способны вызвать головную 
боль, учащенное сердцебие- 
ние, аллергию. Как и у других 
декоративных растений, уси- 
ление запаха цветов лилий на- 
блюдается вечером или перед 
дождем. Чтобы избежать. не- 
приятных последствий, букеты 
из вышеназванных сортов’ ли- 
лий не оставляйте на ночь в 
спальне, а днем старайтесь 
почаще проветривать п. 
ние. „55 


он А 
И Еа ма ж оляционны 
(07 бумаг не отрывает, а при нем  стиркой, глажкой, Сент и йки звукоиз 
а материал 


і 
| 
| 


разве что бюстгальтеры не ме- научитесь это делать лучше, 
ряют. Роли в малых социальных чем ваша “бывшая”. Ведь нич- 
группах - вещь крайне устойчи- то не поднимает так нашего 
вая, и если в течение тех лет, авторитета в собственных гла- 
когда вы. были женаты, к вам зах, как сознание того, что мы 
выработалось определенное что-то делаем лучше других. 


| 


отношение, то вряд ли вам уда- И, возвращаясь к тому, с 
стся его изменить. чего я начала, - не ищите 
Вторая ваша ошибка - сте- “объект” внутри привыкшего к 


реотип поведения. Женившись вам коллектива (собственно, 
и прожив с супругой. сколько-то “искать” не надо вообще, но 
лет, вы выработали определен- об этом чуть ниже). Там вы - 
привычны. Расширьте “ареал | 
обитания”. Съездите на какую- | 
нибудь турбазу, ходите по эк- 
скурсиям, запишитесь в сек- 
цию тенниса, в какой-нибудь 
клуб по интересам. То есть 
ищите места, где собирается | 
компания людей, объединен- 
ных каким-нибудь общим де- | 


лом. Понятно, что к тридцати | 
КОНТОРЕ ПОЧТИ сплошь жен- ный стереотип отношений с годам жизнь “устаканивается”, 


женщинами. „Хотя работаю | 
9 8 малиннике" - в нашей 


р 

| 

|4 

| | 

ШИНЫ дальше разговоров | женщинами. Но он. не обяза- сводится к маршруту “работа - ео пин } 
дело ме идет. Иногда ду- тельно адекватен ситуации и дом”. А тут еще развод... Лю- р е 5] | 
маю - уж не сптазила ли сегодняшнему моменту. Про- бая смена алгоритма жизни - | | а какао, ДА ЗДРАВСТВУЕТ | 
‚меня моя. “бывшая”. ще говоря, когда вы пожени- стресс. А при стрессе чаще! | 142/680 сделать ! 


А.Д. Иваново. лись, вы были моложе и время всего человек стремится “спря- Заукоиз сяца 


|| 
’ было другое. Но, общаясь ‘с таться”, уйти от дальнейших | стенгиотахкаа ТИШИНА 
Сглаз тут, конечно, ни при женой, вам не надо было ме- смен алгоритма. Постарайтесь | || Вера 
чем. Просто в вашем поведе- нять стиль поведения: вы под- все-таки как-то преодолеть это | || КР, ОЧКОВА. Самый Я Е 
ний присутствуют определен- строились под одного конкрет- состояние, займитесь чем-ни- | г. Магнитогорск а 3 


Челябинской | ПОК специальной плиткой. Стоит она недо- 
области. | Пого, клеить ее на потолок также чрезвы- 
чайно просто. Если потолок беленый, 


ные ошибки. Прежде всего не- ного человека. И возможно, вы будь. | 
Удивительно; что в “конторе” продолжаете с новыми знако- Это, кстати, поможет вам | 


как вы пишите, у вас ничего не мыми вести себя так же, как с выйти из активной фазы! по- | 
, е: б | побелку надо удалить, а если краш на краску. 
5 выходит. Большинство женщин “бывшей”. А люди-то разные! иска подруги. Занятный па- | | атлет сложнее. а Ека р 
7 категорически против служеб- Первое, что вам надо сде- радокс - хотя большинство | | З 


] ных романов, тем более в пре- мать, - даже не менять модель одиноких женщин действи- | | а. хе е кеп Е сео т 
`имущественно женском кол- поведения, стиль общения с тельно мечтает выйти замух, | | В брусья врезаете вертикальные ия о 
лективе; где каждый чих сразу женщинами, а расслабиться и создать нормальную семью, | | сечения, можно поменьше (см. рисунок). Простран 
тановится всем известен и об- никого не искать, ни за кем не на мужчин, атакующих их? с | | | стойками заполняете любым звукоизолирующим о 
р ет жуткими подробностя- пытаться ухаживать. Подумайте явно матримониальными це- | | Совсем дешево - картонные поддоны из-под $ 
ми. Да и похоже, что ваш “сво- о себе, любимом: сколько вре- _ лями, смотрят с недоверием. | позволят - то специальные маты, лучше им 
поиск” всеми замечен. мени У вас освободилось, сколь- Поэтому, занявшись каким- нашиваете фанеру 5-10 мм толщинс 
куют его женщины одно- ко. денег! Теперь вы на себя либо делом, вы станете для 

: можете тратить всю зарплату, а ` них более интересным. За- 


е только “заначку”. Правда, мечено, что с большим ува- 
‘здорово? Второе - постарай- жением женщины ‘относятся 


тесь ощутить независимость от к тем МУЖИ которые Не т 
женщины. Ведь иногда мужчи- “зацикливаются” на них, не 

ны, оставшись без “женского превращают себя в пажей и | - 
догляду”, быстро опускаются. “певцов прекрасных дам”, а 


в женских кол- Классический пример! - один из ведут себя сугубо по-мужски: 
редставителя моих пациентов, вместо того увлечены работой, хобби, что- 
потенциально- чтобы стирать и гладить себе то собой представляют в той 


е ут уе 


А 


пытаться ухаживать. Подумайте 7 
о себе, любимом: сколько вре- 
мени у вас освободилось, сколь- 
ко денег! Теперь вы на себя 
можете тратить всю зарплату, а 
ме только “заначку”. Правда, 
Здорово? Второе - постарай- 
тесь ‘ощутить независимость от 
женщины. Ведь иногда мужчи- 
ны, оставшись без “женского 
догляду”, быстро опускаются. 
Классический пример - один из 
моих пациентов, вместо того 
чтобы стирать и гладить себе 
рубашки, по мере загрязнения 
одной шел и покупал себе но- 
вую, а потом, раз в полгода, вез 
два рюкзака грязных рубашек 
на другой конец города маме. 
Так вот - займитесь каким-ни- 
будь сугубо “бабским” делом: 


и! Кстати, это беда 
‹ мужчин в женских кол- 
лективах: он из представителя 
сильного пола, потенциально- 
го сексуального партнера пре- 
| вращается в) “свою девчонку”, 
в подружку, с которой можно 
‘потрепаться, попить кофейку, 
но не больше. А то и вовсе 
начинает восприниматься как 
что-то бесполое: сидит, глаз 


на ‘мужчин, атакующих их`с 
явно матримониальными це- 
лями, смотрят с недоверием. 
Поэтому, занявшись каким- 
либо делом, вы станете для 
них более интересным. За- 
мечено, что с большим ува- 
жением женщины! относятся 
к тем мужчинам, которые+не 
“зацикливаются” на них, не 
превращают себя в пажей и 
“певцов прекрасных дам”, а 
ведут себя сугубо. по-мужски: 
увлечены работой, хобби, что- 
то собой представляют в той 
или иной области. 


Марина ЭСТЕР, 


ведущий эксперт Центра | 


психологических 
исследований 
‚“Гименей плюс”. 


Это две конструкции 
скамеек для сада, дачи, у 
которых и в дождь, и в 
снег сиденье и спинка ос- 
таются сухими. Спинка 
крепится на петлях. Когда 
на скамейке никто не си- 
дит, она накрывает сиде- 
нье. 

Надеюсь, что эти ска- 
мейки понравятся читате- 
лям “Друга дома”. 


скамейка 
складная 
без спинки 


Унас в месте крепления "| 
| петли к окну рама тресну- 
ла; Трещина потихоньку 
идет вверх (уже 30 см). Как 
(ее заделать? 

Игнат АЛЕКСАНДРОВ. | 
Москва. 


Трещину обязательно надо 
не только заделать, но и оста- 
новить, причем успеть это сде- 
лать до холодов. Иначе в нее 
попадет влага, зимой замерз- 


| нет, и раму вообще разорвет. 


Сделать это просто: в 5-10 мм 
от конца трещины просверли- 
те сквозное отверстие 2-4 мм 
диаметром - дальше отверстия 
трещина не пойдет. А для за- 
делки трещины можно исполь- 
зовать порошковый! столярный 
клей, тот, который разводится 
холодной водой. Раму сними- 
те, замажьте щели разведен- 
ным клеем и стяните струбци- 
ной. Или хотя бы положите под 
груз на полдня- Потом место 


| 
| 


а | З А Куи -- > 


стойками заполняете любым звуко 
Совсем дешево - картонные поддо! 
позволят - то специальные маты, 


ДАЈ, е А в, Бу 


кладете плинтус. В результате комната 
зато стену вы “заглушите” надежно. 


Рисунок 1 
Рисунок 2 
и Рисунок 3 


Как правильно точить то- 
пор? 


быстро “садится”, то 
пится. Поэтому если. 
вас перекалено, сильно. 
гивать” его не надо 
нок 1): замучаетесь 
Недокаленное лезвие 
“оттянуть” посильнее (р 
нок 2), а при работе врем 
времени проходиться по н 
бруском. А если хотите 
повысить КПД вашего 
сточите углы так, чтобы 
щая кромка имела вид пі 
сяца (рисунок 3). — 


Андрей ПОТОКИН. 
Санкт-Петербург. 


Прежде всего выясните - 
избыточная у вашего топора 
закалка лезвия или недостаточ- 
ная. В первом случае лезвие 
долго не тупится, но точится с 


трудом, на лезвии могут по- 
явиться сколы, и “вывести” его 
впоследствии очень сложно. 
Топор с недокаленным лезви- 
ем, наоборот, точится легко, но 


Федор ЗАЙЦЕВ, стр. 


И ПУЗЫРЬ 
ИСЧЕЗНЕТ 


Мы поклеили обои, но 

после того как они высохли, 

на стене остались пузыри. |. 
Как от них избавиться? 

ђ Инна ЯРОПКИНА. 

Краснодар. 


отдельности. 'Надре ов 
заметно, и пузыр 


добавить в него краситель, н 
шариковой ручки. Таким составом м 
по стеклу с помощью, ал 
прилипает к стеклу намертво 
вать надпись. Например 


ПАНИЛОВА. трещины зашпаклюйте и за- 
г. Жигулевск красьте. 
и Алексей ТУМАНОВ: 
области. 


аара 


Борис ГРАЧЕВСКИЙ; 
Фантастический шашлык 


товят что? Правильно! Шаш- 
ической мариновки! Во-пер- 


- На даче первым делом все го 
лык. Рассказываю рецепт фантаст 1 
вых, мясо режете не крупными кусками. Это общая проблема, 96 
из-за которой снаружи получаются обугленные головешки, а 
внутри сырое мясо. Режьте не крупно, и эффект будет куда 
грандиознее. Дальше на три килограмма мяса. берете полстака- 
на подсолнечного масла, по трети стакана уксуса и апельсино- 
вого сока, две чайные ложки горчицы, туда же добавляете 
мелко нарезанную зелень и много-много приправ (это уж по 
вкусу). Хорошенечко все это взбиваете и не менее чем 12 часов 
маринуете шашлык 
ея - напишите в редакцию, мне буде 


т приятно! 


- У меня один приятель го- 
товит очень вкусный смороди- 
новый напиток с мятой. Берет 
5 веточек мяты, 4 чайные лож- 
ки сахара, 4 столовые ложки 
холодной воды, 4 столовые 
ложки сока черной или крас- 
ной смородины, 2 столовые 
ложки лимонного сока, 4 сто- 
ловые ложки сахарного сиро- 
па, пищевой лед, ягоды смо- 
родины. 


(Ирина СААТЫКОВА: 
Дая нежд анных гостей 


- Ко мне частень- в 9 
ко неожиданно при- Ё : Б 
ходят гости: Хочется 
приготовить что-то 
необычное, а в мага- 
зин идти неохота. На 
такой случай суще- 


ствуют разные ре- г: 
цепты горячих заку- Я . З РРУЯ "5 
\ ) ркадийИНнИн: 
р = 


жульенчики 


- Увы, готовить удается не и разморозьте на медленном 
часто. Но я очень люблю жуль- огне. Разогрейте на сковороде 
енчики. Даже знаю, как их го- сливочное масло и спассеруй- 
товить. Вместо сырых грибов те лук, пока он не станет про- 
лучше взять мороженые. Гото- зрачного цвета. Залейте сме- 
 |вятся они по крайней мере таной, всыпьте муку и, посто- 

быстрее. янно помешивая и не доводя 
Итак, возьмите пакет (250 г) до кипения, приготовьте соус. 
нарезанных замороженных Дайте остыть. Грибы обжарьте 
шампиньонов, 200 г сметаны, в растительном масле до готов- 
З столовые ложки муки, луко- ности. Разложите по жульенни- 
вицу, по столовой ложке сли- цам, залейте соусом, посыпьте 
вочного и растительного мас- тертым сыром и запеките в ду- 
ла, тертый сыр, соль. ховке до образования румяной 

Шампиньоны выложите в корочки. Подавать это блюдо 
сотейник, накройте крышкой надо горячим. 


ЗЬ 


сок. Например, кар- 
тофель, запеченный | 
с сельдью. Берете 
1 кг картофеля, 200 г 
сельди, 2 столовые | 
ложки оливкового | 
масла, 2 луковицы, | 
яйцо, полстакана в 
сметаны, соль и спе- 
ции по вкусу: З 
Картофель хоро- 
шо промойте, залей- 
те кипятком, посоли- 
те и варите до полу- 
готовности. Затем 
очистите, срежьте 


верхушку и выньте ея 
ложкой сердцевину. Сельдь очистите от кожицы и костей. Мякоть, 
вынутую из сердцевины картофеля, пропустите через мясорубку 
с сельдью, добавьте мелко нарезанный лук, душистый перец, 

сметану. Все это хорошо взбейте. 


лавровый лист, сырое яйцо и 
Полученным фаршем наполните картофель, обжарьте в масле, 


залейте сметаной и запеките в духовке. 


В граненом стакане` раство- 
ряете сахар, добавляете веточ- 
ки мяты, тщательно разминае- 
те их ложкой, выжимки удаляе- 
те. Наполняете стакан на четы- 
ре пятых объема мелкотолче- 
ным пищевым льдом, вливаете 
смородиновый и лимонный сок 
и сахарный сироп. Можно ук- 
расить ягодами смородмвь 


- Кухня - дело не 
только женское, но 
и мужское. Могу вам 
это доказать, пред- 
ложив довольно 
сложный рецепт 


Вам понадобит- 
4 кг филейной 
телятины без 


9 
Ука. 
таа 
рж 
иди — 
изу 
см 


0 > 


Л 


у 
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СосоПАВЛИАШВИЛИ: 


Нежная телятина 


- Кухня - дело не 
только женское, но 
и мужское. Могу вам 
это доказать, пред- 
ложив довольно 
о пе 
очень вкусной не- 
жной телятины. 

Вам понадобит- 
ся 1 кг филейной 
части телятины без 
костей, большая го- 
ловка лука-порея, 
головка чеснока; 8 
зернышек белого 
перца, 2 лавровых 
листа, бутылка сухо- 
го белого вина, а 
столовая ложка маргарина, кочан савойс- 
кой капусты, 300 мл сливок тертый мускат- 
ный орех, по 2 зеленых, желтых и красных 
перца, чайная ложка крахмала смешанно 

го С ПОЛОВИНОЙ столовой ложки вох 

Положите телятину в объемную - 
рюлю с большим количеством воды. Дове- 
дите до кипения. Покипятите на сильном 
огне около 5 минут. Вылейте воду и с 
лосните телятину холодной водой. Вн 
положите мясо в кастрюлю 
тельно сполоснув ее. Вмес 
положите лук-порей, разд. 
ки чеснок и специи. Влейте вино 
этого добавьте столько воды, 
закрывала мясо. Доведите до кипения 
Накройте и оставьте на медленном огне 
около 10 минут. Тем временем вскипятите 
большую кастрюлю воды. Положите соль и 


ари- 


е с мясом 


ЫЙ + 


чтобы она 


маргарин. Добавьте капусту, нарезанную 
дольками, ‘и поварите около 10 минут, 
пока она не станет мягкой. Хорошенько 
слейте. Подмешайте сливки и добавьте 
соль, белый перец и немного тертого 
мускатного ореха по вкусу. Поставьте ка- 
пусту в теплое место. Добавьте к мясу 
перец и варите 6 минут. Выньте перец 
[ложкой с отверстиями, 
теплым. Достаньте мясо из кастрюли и 
накройте фольгой. Процедите бульон, 
{вновь влейте в кастрюлю и кипятите, пока 
его количество не уменьшится примерно 


сохраняйте его 


о 600 мл. Взбейте смесь крахмала в 
льоне и приправьте по вкусу. Порежьте 
со на ломтики и разложите на сервиро- 
ном блюде. Украсьте четвертинками 
К столу смесь савойской капусты и 


подайте раздельно. 


ПО ИА ДАГИ. УМ Т 
сельди, 2 столовые 
ложки оливкового 
масла, 2 луковицы, 
яйцо, полстакана 
сметаны, соль и спе- 
ции по вкусу, 

Картофель хоро- 
шо промойте, залей- 
те кипятком, посоли- 
те и варите до полу- 
готовности. Затем 
очистите, срежьте 
верхушку и выньте 
ложкой сердцевину, Сельдь очистите от кожицы и костей. Мякоть, 
вынутую из сердцевины картофеля, пропустите через мясорубку 
с сельдью, добавьте мелко нарезанный лук, душистый перец, 
лавровый лист, сырое яйцо и сметану. Все это хорошо взбейте. 
Полученным фаршем наполните картофель, обжарьте в масле, 
залейте сметаной и запеките в духовке. 


те. Наполняете стакан на четы- 
ре пятых объема мелкотолче- 
ным пищевым льдом, вливаете || 
смородиновый и лимонне соб 


расить ягодами см« Р 
Кому не’ лень - советую попро- 
бовать. Хорошо освежает. 


Наталья 
ГУЛЬКИНА: 


Ананасовые 


Люблю раз 


На кухне постоянно эк спериментирую, придумываю 
то новое. Мое последнее открытие - ананасовые 
1 с салатом. Возьмите: крупный ананас, граммов 
орога, крупную 2 стебля листового сель- 
) 2 столовых ложки изюма, тыквенных семечек, 
оль и молотый черный перец. Для 


те. Разложите смесь по 4 ана- 
насовым коркам. Сформируй- 
те треугольниками, используя 
2 лезвия ножа. 

Измельчите и протрите оо- 


морковь 


ложки м для салата, 2 столовые тавшуюся мякоть ананаса сквозь 

винного ‘уксуса сито. Соедините сок, масло и 

анас? вдоль на 4 части и! извлеките уксус и как следует взбейте: 

м зердую сердцевину и порежьте полови- Разлейте соус поровну на 4 
ами. Промокните досуха получившиеся охлажденные тарелки. Поло- 


асовые скорлупки. Отожмите творог. Натрите на жите на каждую тарелку по- 
крупной терке рковь и смешайте ‘ее с нарезанным Е ананасовую лодоч- 
л сельдереем, изюмом, тыквенными ку. украсьте каждую порцию 


зеленью. 


ми орехами Посолите и поперчи- 


Юнхенл ПИРВИИА 27: Йе отетать от Табакова. 


1 - Готовить я, честно говоря, довольно дол- муке и обжаривают с обеих сторон до  образо- Ў 
го не умел. Но потом, видимо, в пику моему вания золотистой корочки. Муку пасс: 
другу Антону Табакову, который постоянно сливочном масле до светло-желтого а 
хвастался своими кулинарными способностя- Вливают разогретые до кипения _бу, ОБЕ 
ми, научился. И получается у меня это очень сметану и при непрерывном поме 
даже неплохо. Например, рыба в сметане. варят две минуты. Готовый с 
Берете 800 г свежей рыбы (судак, налим, ‘процеживают через сито. В сотейник, ‹ 
щука, сом, треска, морской окунь, лосось, в ный сливочным маслом, кладут ж 
общем, что угодно) или 400 г рыбного филе, рыбы, вокруг и сверху = наре: 
600 г отварного картофеля, 1,5 столовой лож- ками отварной картофель, за 
ки муки, 3-4 столовые ложки растительного ным соусом, посыпают тер! 
масла, столовую ложку сливочного масла, вают растопленным 
400 г сметанного соуса, 40 г тертого сыра, 
соль, перец и зелень по вкусу. 
Свежую рыбу нарезают порционными кус- 
ками. Посыпают солью, перцем, панируют в 


вания легкой рум 
рочки, Украі 


Животное на животном. 
птица. 


левой касатик. 


клеток. 


кухня Макаревича. 


кий курорт, где “романили” 
герои рассказа А.Т. Чехова 


“Дама с собачкой”. 28. 
{ Река, текущая издалека 


| долго (песенное). 29. “Из 
г всех неприятностей про- 


| 


изойдет именно та, ... от 
которой больше” (закон 


| Мерфи). 30. Он мешает 
солдату спать, а христиа- 


18 


19 
4 | 
Я МУЖЧИН. 
По горизонтали. 1.. Прозвище солдата 
первого года службы - с момента присяги до 
следующего призыва. 4. Огнеопасный ат- 
рибут воровской одежды. 7. Круг в “подав- 
ленном состоянии”. 8. Велик с мотором. 9. 
Извилистый скандинавский залив. 10. Пер- 
вый, кто пострадал из-за женщины. 13. 
Слутник срама. 14. Ветровка эскимоса. 16. 
Малиновый “бом-бом”. 17. Загребущая ко= 
 нечность. 19. У. нас он песней зовется 
{некрасовское). 21. “По вечерам над’ресто- 
ранами горячий ... дик и глух”. 22. Кабина 
межэтажного сообщения. 24. Неожидан- 
ный предатель для Юлия Цезаря. 25. Крымс- 


ЗЕ х 


аган іль виа И 


нину - есть. 31. Сигналь- 


Е ный щит на вокзале. 32. 


Роман М. Горького, в заглавии которого 
цензор запретил! первое слово: 

По вертикали. 1. Способ уклонения от 
армии с риском для жизни. 2. “Впрыск через 
девять месяцев”. 43. И старинный кубок, и 
громко лопнувший банк. 5. Дамский‘ижди- 
венец. 6. Планшетная заправка (песенное). 
7, Любимый жанр графоманов-льстецов. 11. 
Шла вперед по долинам и по взгорьям 
(песенное). 12. Истребитель змей. 15. Ря- 
довой английский мент, 18. “Банка” в свои 
ворота. 20. Ампула под кожей. 23. “Памят- 


ка”, которую запивают водой. 26, Француз { 


ский футбольный клуб. 27. Мяч за гранью 
игры. 


ия 


Я ЖЕНЩИН. 

По горизонтали. 1. Средство для душа. 4. 
Танец с характерным движением бедер. 7. Что 
призвана хранить жена? 8. Перипетии романа. 9. 
10. Круглолицая ночная 
13. Священная птица фараонов. 
" лочный продукт. 16. Булочная пряность. 
19. Цирковое восклицание. 
Место в зоопарке, куда животных выпускают из 
22. И нимб, и биополе. 
25. Вид конного спорта. 
Одежда, в которой человек не выглядит одетым. 
29. “Подставка” для балерины: 
вынуждающая выбрасывать деньги на веки: 


14. Мо- 
17. По- 
21. 


24. Публичная 
28. 


30. Косметика, 


Французский кутюрье. 32. Мысль в зародыше. _ { 
По вертикали. 1. Место жительства гостей. { 
2. Московский Дворец спорта. 3. Персонаж пьесы ї 
А.П. Чехова “Вишневый сад”. 5. Город, где есть 
дом с резным палисадом (песняровское). 6. Сло- } 
во, которое нужно сказать сто раз, чтобы во рту 
слаще не стало. 7. Лучший мистер Икс. 11. Под- 
ходящее название для мужчины, который любит 
каждую женщину только один раз. 12. Кусочек 
льда в коктейле Мирового океана. 15. Спор, 
рождающий не истину, а шум. 18. “Фатальное” 
событие в жизни женщины. 20. Место, где закла- 
дывают. 23. И забава, и успокоение. 26. Город 


31.  кружевниц. 27. Скифская богиня земли. = 
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ОТВЕТЫ НА КРОССВОРДЫ, НАП 


По горизон- Я ЖЕНЩИН 
тали. 3. Пло По горизонтали. 1. Балахон. 8- Рав 
ь.. >. 04 СФ Р РУ Печь -= 
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за женщины. 13. 


рам ў ровка эскимос: 
Малиновый бом-бом”. 17. Зо а 


м 
\ечность. 19. у Нас он песней зовется 
21 Во вечерам над. ресто- 
А 22. Кабина 
4. Неожидан- 
Заря. 25. Крымс- 


Громко лопнувиия ск ер ЫИ КУЧО, И 
нувший банк. 5 : 

. 5. Дамс Ў 

венец. 6. Планшетная за Дамский ‘ижди 


Аский х м 
ворота. 20. ий мент. 18. “Банка” в свои 
1 ‚ Ампула под кожей, 23. "Памят- 38 


‚ Которую запива: Е 
ский ‘ивают водой, 26, з: 
Футбольный клуб, 27, Ман за Я вы 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРДЫ, НАПЕЧАТАЋ 


ДЛЯ ЖЕНЩИН. Джаз. 23. Клок 
По горизонтали. 1. Балахон. 8. Рав- 26. Аляс 4 
нина. 9. Ростова. 10. Верблюд. 14. Аут. 
Араб. 18. Равнодушие. 19. “Абба”. 
21. Артист. 24. Вальс. 28. Ржа. 29. 
Зайчиха. 31. Зелье. 32. Сопка. 34. Д 93 
Обед. 35. Стек. 36. Девка. - ший. 7. Петух. 9. Копна. 10. 
По вертикали. 1. “Бурда”. 2. Лас- Доска. 15. Пират. 16 ки 
| ка. 3. Хром. 4. Нрав. 5. Двор. 6. (гия. 18. Кукла. _ 


тали. 3. Пло- 
щадь для воен- 
} НЫХ парадов, 
Смотров. 5. "Ка- 
бы я была ... , - 
говорит одна де- 
вица”. 7. “Стрит” 
й по-русски, 8. 
й Полный набор 


| посуды на опре- Билл. 7. Санд. 11. Едок. 12. Блуза. По вертикали. 
6 деленное число 13. Юдифь. 15. Рыба. 16. Брат. 17. Щенок. 4. Лиана. бот. 
персон, 9, Чув- Квас. 20. Бройлер. 22. Ирис. 23. 11. Жираф. 12. Дания. 13. Ар 


| ство, без кото- 
рого игра теря- 
й ет смысл. 12 
й Нелюбимая гре- 
ческая буква у 


Трап. 24. Ваза. 25. Лолита. 26. Спеш- Пиала 
' ка. 27, Вздох. 30. Хозе. „———— 
33. Кок. Ва 
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И 2=5 РИС. 
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учеников музы 1 
| Супруга. 8. Раритет. 9. 


й кальной школы 


12. Душистый, приятный запах. 18. Тот, 

По вертикали. 1. Сказочный э 
Чингачгука. 3З. Музыкальный п 
Чеширским Котом. 6. Первый мес 
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} Тропики. 10. Ярмарка. 
| 14. Адам. 18. Освети- || 
| тель. 19. Бобр. 21. Наж- | 
{ дак. 24. “Прима”. 28. | 
| Лир. 29. Авокадо. 31. | 
! Индия. 32. Заказ. 34. 
} Бокс. 35. Шейк. 36. Кар- 
{ та. 


15. Палка для 

опоры при ходь- 

бе. 16. Звание 

по-дворянски 
душа вечно’ в. пятках 
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Осень - время лесных 7 
походов загрибами, брус- 4 


д 


НИКОЙ, клюквой. Новлесу 
могут случиться разные 
мелкие неприятности. 


Например, незадачливый 
грибник нечаянно натер или 
сильно оцарапал ногу. И если 
нет с собой бактерицидного 
пластыря - не беда. Вас выле- 
чит лесной лекарь. Сорвите 
лист подорожника, ополосни- 
те в воде, хорошенько помни- 
теи приложите к больному 

месту - боль быстро пойдет на 
убыль. 
Прекрасно снимает воспа- 


“Друг дома” в каждом очередном 
номере определяет самый вкусный 
рецепт :и наиболее полезный совет 
из числа присланных в газету нашими 
читателями. Награда победителям 
составляет 500 рублей каждому. 

По итогам конкурсов в “Друге дома” № 33 приз за разнообраз- 
ные рецепты грибных блюд получает Галина ВОРОБЬЕВА из 
г. Саров Нижегородской области. Приз за лучший совет достался 
участнику нашего Клуба взаимопомощи Николаю Васильевичу 
МАСЛОВУ из Волгограда, который подробно рассказал не только, 
как ухаживать за. паркетными полами, но и как ремонтировать их. 

Поздравляем победителей! 

Чтобы принять участие в наших конкурсах, надо. отпра- 
вить в редакцию свои наиболее Удачные кулинарные рецеп- 
ты, оригинальные полезные советы, проверенные на себе 
‚диеты, гимнастики и т.д. При этом не забывайте полностью 
Указывать свои адрес, фамилию, имя и отчество. 
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ление и даже затягивает раны 
мох сфагнум: Он содержит в 
себе сфагнол - дезинфициру- 
ющее средство. Только не спу- 
тайте его с “кукушкиным 
льном Настоящий сфагнум 
сверху бледно-зеленый, а вни- 
зу = белый. Его обычно много 
на торфяных болотах, рядом с 
клюквой и морошкой. 
Если, бродя по лесу, вы 
промочили ноги, зачихали, у. 
вас начался насморк и кашель, 
справиться с простудой помо- 


дым от брошенных в кос- 
> мать-и-мачехи.. 


Кстати, цветки этого растения 
можно заваривать и пить, как 
чай. Его так и называют - “груд- 
ной чай”. 

Бывает, что в походе вдруг 
ойдет еще одно непри- 
явление - расстройство 
И тут лес поможет. 
Ьмите немного дубовой 
и заварите. Выпьете ду- 


— 


НИШЬ АНКЕТУ - 


Е) 


УЧИШЬ ПРИЗ! 
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Татьяна ХАБАРОВА 

“Друг дома” Ках 
номере проводит опрос 
читателей. А чтобы отве- 
чать было веселее, уста- 
новлен своего рода при- В 
зовой фонд, который со- 
ставляет 3000 рублей на 
каждый выпуск “Друга 
дома”. Все вырезанные из 
газеты, заполненные и 
присланные в редакцию 


отвар - и все недомога- 


Людмила Николаевна 
анкеты будут разыграны, ммхаПЕРА 


Выпьете ду- 


Людми 
АЛЕКСАНДРОВА? | 


орогие читатели и почитатели 

еты “Друг дома”! 

ады сообщить вам, что уже в 

ором будущем мы начинаем выпус- 
ь еженедельные тематические 

е п собра- 


ги по- 


численных ниже изданий: 


о 


ных поделок для занятий с детьми; 
- газету “ЖИВО < е 


#81072. 


которая предлагает рецепты здоро- 
вья и красоты, советы по профилак- 
тике болезней, секреты народной ме- 
дицины и траволечения; 
- газету “НА КУХНЕ” - 

самых лучших, проверенных кулинар- 
ных рецептов. повседневных и празд- 
ничных блюд, секреты профессиональ- 
ных поваров, а также маленькие хит- 
рости, которые помогут сделать вашу 
еду вкусной и красивой. 

о Ели вы хотите иметь око 
лекцию советов от (Дра анар 2 

утесь в свои отделен. Я 
ращайтес ОСА 
оточникам 

киоска шя А покупаете люби- 
туда, где вы а сообщайте 0 
мую газету; окупать или офор- 
своем. желании ти КЕ т 
мить подписку на ЕА ? 
Редакция ждет А 
зов от распростри , 
«Друг дома” п0х02 


сборник | 


| ГИНА из Якутска, 
| Московской области, 


ЛУЧИЩЬ 


М5 ттт ФИЛЕ С 
=. 


ПРИЗ! 


Татьяна ХАБАРОВА 

< другом Алексеем 
“Друг дома? в каждом 
номере проводит опрос 
читателей. А чтобы отве- 
чать было веселее, уста- 
новлен своего рода при- 
зовой фонд, который со- 
ставляет 3000 рублей на 
каждый выпуск "Друга 
дома". Все вырезанные из 
газеты, заполненные и 
присланные в редакцию 
анкеты будут разыграны, 
и по принципу, кому 
больше повезат, при по- 
мощи компьютера будут определены счастливчики - двенадцать 
Читателей, которым достанутся призы по 250 рублей. 

Только одно условие - анкета из каждого очередного номера 
должна быть отправлена в редакцию до определенной даты, в 
данном случае - до 30 сентября 2002 года. Дату будем 
определять по почтовому штемпелю. Если есть желание, присы- 
лайте свои фотографии. 

По итогам розыгрыша анкет из “Друга дома” № 36 за прошлый 
год в счастливую дюжину попали Алексей Васильевич БОГИНЯ из 
г. Искитим Новосибирской области, Ксения Антониновна ВЕРЕЩА- 
Галина Викторовна ГОРДЕЙЧИК из г. Жуковский 
Наталья Николаевна КОРПУСЕНКО из 
г. Медвежьегорск, Карелия, Екатерина Александровна МАЛЬГИ- 

=- - и НА из г. Тихвин Ленинградской 
области, Людмила` Николаевна 
МИХАЛЕВА из г. Спас-Клепики 
Ч Рязанской области, Светлана Фе- 
доровна ПЕТРОВА из Красноярс- 
ка, Галина Сергеевна ПОДТОП- 
Б; ТАННАЯ из Хабаровска, Тамара 
| Иосифовна ПОПОВА из г. Шен- 
курск Архангельской области, Нина 
Михайловна РОМАНОВА из 


с 3) 
п ёза |] 


Людмила Николаевна Нина 
МИХАЛЕВА с мужем и РОМАНОВА с 


внуком Колей внучкой Дашенькой 


на ЩЕР- 


Светлана 


Федоровна Ксения БАКОВА из Екатеринбурга. 
ПЕТРОВА Поздравляем победителей! 
“Друг дома” № 34 — — — — — — — => 
Фамилия, имя, отчество. 


|- Сейчас многие родители, 
когда повзрослевший сын или 
дочь просят денег на очеред- 
ные “неотложные нужды”, час- 
то говорят: “У меня нет, тебе 
надо - зарабатывай”. И чадо 
начинает искать работу. 

На вопрос, хорошо ли, что у 
сына (дочери) есть свои день- 
ги, ответить утвердительно до- 
статочно легко. Да, мол, раз 
время такое, что денег не хва- 
тает, пусть узнает, как они до- 
стаются. Будет знать цену обе- 
дам и вещам, обретет самосто- 
ятельность. Да еще - любимое 
современное слово - незави- 
симость. 

А вот отрицательные сторо- 
ны подростковой якобы неза- 
висимости остаются, как пра- 
вило, в тени. У одних моих 
знакомых трое детей. Сред- 
ний сын Андрей в 16 лет, что 
называется, “заболел” сотовым 
телефоном. Естественно, по- 
шел зарабатывать на него сам. 
Уговоры типа “зачем он тебе 
нужен?” конечно же не подей- 
ствовали. Все лето Андрей -на 
рынке грузил кафельную плит- 
ку в жесткой конкуренции со 
| своими сверстниками. Работу, 
в общем, нашел ему отец. Но 
это как бы оставалось в сторо- 
‚не, _ нь чувствовал себя 
слым. Как же! Мама, 
акомые и незнако-. 


ое о сто- 

‚ 1,5 рубля, ав 
‚„ предложенном. хозяй- 

Й. - рубля 3, а то и больше... 
ил домой Андрей в день 


{ что дело это не простое. 
можно, он иначе станет отно- 
ситься к материальным возмож- 


поет, ее 


доме появилось такое 


хозяйка. То ли он сам в чем 
провинился, то ли нет, родите- 
ли выяснять не пошли. И туг 
обнаружилось, что после рас- 
чета с хозяйкой за обеды, про- 
езды и какие-то штрафы на со- 
товый-то почти ничего и нет. 
Не буду вас утомлять, скажу, 
чем закончилась эта история. 
Взяли денег у папы, приложили 
из бабушкиной пенсии, доба- 
вили тетино пожертвование, 
‘мамину каплю и Андреевы мно- 
гомесячные сборы и купили-таки 
ему недорогой сотовый теле- 
фон. 


Одним словом, парень по- 


пробовал зарабатывать и понял, 


Воз- 


уга 


мо тем не менее предлагала товар 
Разницу в возрасте и положенни... Може 


жал. Как вдруг Андрея уволила 


вый телефон постоянно теперь 
требует немалых финансовых 
вливаний - родительских, меж- 
ду прочим. 

Деньги в 16 лет в основном 
- способ самоутверждения. И 
только - “один из...” Детям он 
кажется самым сильным, пото- 
му что сейчас вообще принято 
все вопросы и отношения ак- 
центировать на материальной, 
финансовой стороне. Между тем 
требование, скажем, дорогих 
часов может быть требованием 
растущего парня внимания к 
себе со стороны окружающих, 
Так, может, уделить ему вечер- 
другой, помочь попытаться ра- 
зобраться в себе, в том, что с 
ним происходит? Возможно, 
окажется, что’ не дорогие часы 
ему нужны а спортивный кос 


1 лаблена роль отца 
или его попросту 
нет, стоит вполне 
| серьезно предло- 
| жить сыну игру на 
| продолжение ло- 


гики самостоя- 
тельности. “Ты хо- 
тел часы. Кончи- 


лись батарейки? 
Это твои часы. Я 
же не предлагаю 
тебе чинить мою 
дамскую сумоч- 
ку?!" 

Не нужно раз- 
дражаться всякий 
раз при просьбах 
о деньгах. Напро- 
тив, вы должны 
охотно с ним на эту 
тему говорить. 
Только оставить 
небольшую паузу. 
Видишь ли, мол, у 
меня сегодня 
стирка, а разговор 
этот для тебя, я думаю, серьез- 
ный. Не будем, дескать, решать 
вопрос на ходу. Отложим до утра 
(до вечера). Вы должны серьез- 
но выслушать просьбу. Да, ты 
хочешь научиться ездить с дру- 
гом на машине. Машина - друга, 
тебе нужны деньги на бензин... 
Своих у тебя нет, тебе нужны 
мои, что естественно... А что, 
кстати, думает по этому поводу 
отец друга? Он знает, что вы 
будете ездить на его машине? 
“Мне кажется, - могли бы ска- 
зать вы, ~ следует прежде узнать 
мнение владельца собственнос- 
ти. Ведь если я дам тебе деньги, 
я-а не ты - буду нести ответ- 
ственность, если машина слома- 
ется. Что тогда?”. Вы можете 


ни копил, он все равно вы 
ден будет просить у вас день- || 
ги. Так в чем проблема? Его | _ 
заработки невелики или за; 
просы слишком амбициозны? 
Но находить ответы на эти воп- 
росы вместе с вашим сыном 
вы должны предельно тактич- 
но... 

“Независимое” чадо, как. 
правило, охотно требует 
средств и крайне неохотно тра- 
тит свои. Важно понять побу- 
дительный мотив дочери, ре- 
шившей торговать косметикой. г 
Она хочет помочь немного вдо- > : ! 
ве-матери или же надавтсви 
получить тюбик яркой помады } .) 
от фирмы в подарок, не расхо- ] н 
дуя свою копилку? Даже если | Е 
“бизнес” дочки идет “идеаль- = м 
но", то есть по субботам, в 4 
свободное от занятий и отдыха 
время, вы все же не должны 
радоваться. Во-первых, можно 
поинтересоваться, долго ли она 
будет эксплуатировать круг ва- 
ших знакомых, собранных по 

вашей телефонной книжке? Во- } 
вторых, выяснить, относить ли 
вам и впредь ее финское паль- 
то в химчистку, раз уж она к: 
может теперь самостоятельно 
зарабатывать"? То есть дать | З 
фактическую. оценку заработ- я | 
ку дочери. | 
У многих из нас, старших, Ў 
остались прежние идеалы. Мы, 
как и раньше (хотя никому об 
этом и не говорим), считаем, 
что работать медсестрой в по- 
ликлинике, а тем более на “ско- 
рой” - почетно, а стоять за 
прилавком с и - . 
Но мы охотно покупаем бана- 
ны, когда есть на что, и 
небрежительно относимся к 
зарплате фельдшера, на кото- 
рую “бананов не купишь”... То 
есть доля фарисейства в наших. 
отношениях к разным профес- 


крас- 


ли, “чтобы они выросл 
ми, но жили 
мих це трос 
думаю, что мром - 
реакция на сообщение 
что оно намеревается И! 
работу. Ирония - вох 
реакция. Это рефл 
удовлетворенного 
кого сознания. Вм 


чувствовал 
ым. Как же! Мама, 
омые и незнако- 


‚ Андрей научился 
№ примеру, та- 
аренное дома. сто- 
2 "ся, 1,5 рубля, ав 
Гобе предложенном хозяй- 
кой, - рубля 3, а то и больше... 
Приносил домой Андрей в день 
когда 50`рублей, а когда и 400. 
иногда, правда, и ничего. А за 
обеды хозяйке оставался дол- 
жен... Но большие суммы за- 
| вораживали, и потому подрос- 
| ток начал тихо гордиться: мол, 
| зарабатывает даже больше 
ОЕ Слово “иногда” пропус- 


калось. Деньги копились на 
сотовый. Дома никто не возра- 


| 


о аи пи че пошли. тут 
обнаружилось, что после рас- 
чета с хозяйкой за обеды, про- 


езды и какие-то штрафы на со- 


ТОВЫЙ-Тто почти ничего и нет. 

Не буду вас утомлять, скажу, 
чем закончилась эта история. 
Взяли денег у папы, приложили 
иЗ бабушкиной пенсии, доба- 
вили тетино пожертвование, 
мамину каплю и Андреевы мно- 
гомесячные сборы и купили-таки 
ему недорогой сотовый теле- 
фон. 

Одним словом, парень по- 
пробовал зарабатывать и понял, 
что дело это не простое Воз- 
можно, он иначе станет отно- 
ситься к материальным возмож- 
ностям своих родителей. Ведь, 
не имея сотового, они тем не 
менее кормили, одевали и со- 
держали кроме Андрея еще дво- 
их его братьев. Он же, с сото- 
вым, в домашнюю копилку не 
принес ничего... Кстати, сото- 


_ Уменя странная (по мнению моей жены) особенность - я не 
могу спать вдвоем на одной 


| Жизни у вас все в порядке, но она все равно недовольна. Как 
{ объяснить ей, что иначе я просто не высыпаюсь? 


Сергей. Санкт-Петербург. 


Н 


невзначай прика- 
Ам, испытывают 


страшный, мучительный дис- 


комфорт. Наверняка вы не пе- 
реносите толпы, скопления на- 
такие рода. Обычно интимная зона 

‚- человека - 10-15 см. У вас же 
сантиметров 
30-40. Такова уж ваша особен- 


она, скорее всего, 


ду прочим. 

Деньги в 16 лет в основном 
- способ самоутверждения. И 
ТОЛЬКО - “один из..." Детям он 
кажется самым сильным, пото- 
му что сейчас вообще принято 
все вопросы и отношения ак- 
центировать на материальной, 
финансовой стороне Между тем 
требование, скажем, дорогих 
часов может быть требованием 
растущего парня внимания к 
себе со стороны окружающих. 
Так, может, уделить ему вечер- 
другой, помочь попытаться ра- 
зобраться в себе, в том, что с 
ним происходит? Возможно, 
окажется, что не дорогие часы 
ему нужны, а спортивный кос- 
тюм в баскетбольную секцию? 

Увы, порой юные наши не- 
доросли не хотят ни секций, ни 
кружков, ни затрат, ни усилий. 
Ведь проще всего привлечь вни- 
мание эффектной одеждой, ак- 
сессуарами. Когда в семье ос- 


ность. Обиду же вашей жены 
можно’ объяснить тем, что в со- 
знании некоторых людей со- 
вместный супружеский сон и 
секс связаны нераздельно. По- 
шло все это с той поры, когда 
“допустимым” был только суп- 
ружеский секс. Считалось, что 
если уж супруги перестали 
“спать”, то жить им вместе как 
бы и незачем. Отлучение мужа 
от супружеского ложа было са- 
мым страшным методом воз- 
действия. Чуть что - “Отправ- 
ляйся спать на кухню!" При та- 
ком подходе разделение кро- 
ватей действительно могло при- 
вести к разводу. 


© стоит ли отождествлять 
сон и секс? Вооб 28 
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(до вечера). Вы должны серьез- 
но выслушать просьбу. Да, ты 
хочешь научиться ездить с дру- 
гом на машине, Машина - друга, 
тебе нужны деньги на бензин... 
Своих у тебя нет, тебе нужны 
мои, что естественно... А что, 
кстати, думает по этому 

отец друга? Он знает, что вы 
будете ездить на его машине? 
“Мне кажется, - могли бы ска- 
зать вы, = следуетпрежде узнать 
мнение владельца собственнос- 
ти. Ведь если я дам тебе деньги, 
я - а не ты - буду нести ответ- 
ственность, если машина слома- 
ется. Что тогда?”. Вы можете 
поставить не один вопрос в этом 
ряду и требовать серьезного 
ответа, раз чадо взрослое и са- 
мостоятельное. 

А вывод-то, между прочим, 
один. Сколько бы он ни зараба- 
тывал (это мы с вами понимаем, 
что случайные заработки - до- 
ход несерьезный), сколько бы 


коленкой... В общем, в стихах 
оно, конечно, прекрасно, но 
вот в жизни... А если к тому же 
У кого-то из вас существует ка- 
кая-нибудь отвратительная ноч- 
ная привычка вроде наматыва- 
ния на себя одеяла или дисло- 
цирования на супружеском ложе 
исключительно по диагонали... 
Про храп я уж вообще и гово- 
рить не хочу: тут не то что кро- 
вати - спальни разные заве- 
дешь! Или, например, одна моя 
знакомая - ярко выраженный 
жаворонок, а ее муж - стопро- 
центная сова. Когда она в вы- 
ходной просыпается и видит, 
как он сладко посапывает ря- 
дышком и будет посапывать так 
часов до одиннадцати, то, по ее 
словам, начинает испытывать к 
нему что-то вроде классовой 
ненависти. “А разбуди его, так 
он начнет меня тихо ненави- 
деть”, - говорит она. 

Кстати, почему мы спим вме- 
сте? Пожалуй, иног 
ния, кроме 


'дучи жа- 
благода-_ 
ает н 


Но мы охотно покупаем бана- 

ны, когда есть на что, и пре- 
небрежительно относимся 
зарплате фельдшера, на 
рую “бананов не купишь’ 
есть доля фарисейства в 
отношениях к разным профес- 
Сиям имеется. И дети прекрас- | 
но чувствуют, что мы бы хоте- 
ли, “чтобы они выросли врама- 
ми, но жили хорошо и дЕнЕ. у 


аю, что ирония - лучшая 
ая на сообщение | 
что оно намеревается искать . 
работу. Ирония - вообще не 
реакция. Это рефлексия на» 
удовлетворенного родительс- 
кого сознания. Вместо того луч- 
ше подумайте, кто из близких 
знакомых смог бы предложить 
работу по уму и силам вашему 
ребенку... 


| 
Б. 
Записала | 
Ирина СТАНИСЛАВОВА. | 


невнятными чертыханиями, а | 
спокойно укладывается в дру- | 
гой комнате на диване: Ни она | 
ночью не будит меня, ни я, | 
когда на следующий день встаю | 
рано. К тому же отдельные ложа | Ҙ 
для супругов очень разнооб- | ; 
разят интимную жизнь - сексо- | ‚ 
логи утверждают, что одним из | я 
наиболее возбуждающих ас- э; 
пектов предварительной лю- . 
бовной игры является нестан- | 
дартность места.. | 

Конечно, я не настаиваю на | 
том, что отдельные кровати для | 
супругов - это панацея от всех 
бед и неприятностей, а также | 
универсальный рецепт гармо- 
ничной интимной жизни. Тем 
более что жилищные матери- 
альные условия многих из’ 
не позволяют не то что 
две кровати, а хотя бы по 
нять старую на новую, _ 
широкую. Однако если 
ставится такая возможно 
попробуйте или хотя бь 
дите разные одез 
концов ночь - это 
только любви, но. 


без полноценного, 
ли можно ду 


Мы женаты почти пять лет. 
Вадим мне сразу приглянулся 
- высокий, видный, симпатич- 
ный. Да и ухаживал он ох как 
красиво. Я ни секунды не со- 
мневалась, что это именно тот 
человек, который мне нужен. 
Поэтому, как только он сделал 
мне предложение, я не заду- 
мываясь сказала “да”. А даль- 
ше все было, как в кино: бе- 
лая фата, красивые машины с 
разноцветными лентами, куча 
гостей, крики “горько” под 
звон бокалов, медовый ме- 
сяц... Ну а потом начались су- 
ровые будни. 

Правда, суровыми они ста- 
ли не сразу. Пока было трудно 
- не было жилья, родилась доч- 
ка, катастрофически не хвата- 
ло денег, - почему-то все у 
нас было хорошо. Но вот на- 
конец мы решили жилищный 
вопрос (бабушка Вадима по- 
дарила нам квартиру), дочка в 
садик пошла, материальный 
достаток появился. Казалось 
бы, живи да радуйся... 

Как-то так исподволь, по- 
степенно наши отношения из- 
менились. Буквально на пустом 
месте у нас то и дело стали 
вспыхивать ссоры: кто-то: что- 


то не сделал, не позвонил во- 
время, не починил, не пости- 

рал, не купил, не то сказал 

или как-то не так выразился - 
| так, ерунда какая-то. Но эти 
| ссоры все время перерастали 
4 в какие-то страшные затяжные 
7 разбирательства. А когда они 
} заканчивались, на душе оста- 
| вался какой-то нехороший оса- 
| | док, какое-то незатухающее 
| раздражение, которое все 
время сидело тихонько внутри 
Г аопегхивало с новой силой во 


пытывают друг к другу какие-то 


ХРОНИЧЕСКАЯ 
НЕСОВМЕСТИМОСТЬ 


Как-то ко мне обратилась моя старая приятельница 


Лена, с которой мы давно не виделись. 
- Мне хажется, - сказала она, - что у нас с мужем | 


просто какая-то хроническая несовместимость. 


теплые чувства, они тем не | 
менее никак не могут наладить | 
нормальные взаимоотношения. | 
Как же нужно вести себя, что- | 
бы снизить уровень конфликт- 
ности в семье и сделать отно- 


ІО! 


$ 
10 чувс 


Рә 


эа 


твенность надо подстегивать 


Бај 
ежа 


шения супругов более гармо- 
ничными? 

Во-первых, для того чтобы 
супруг чувствовал себя дома 
комфортно, без постоянного 
напряжения, он должен все вре- 
мя ощущать вашу внутреннюю 
поддержку. Знать, что от него | 
не отвернутся в трудный. час, во | 
время его неприятностей на ра- | 
боте, дурного настроения | 
(а у мужчин оно бывает таким го- | 
раздо чаще, чем у женщин), 
непонятного раздражения, бо- | 
лезни, а отнесутся с понимани- | 
ем и поддержкой. Вот это са- 
мое ощущение порой держит 
мужчин и способствует нормаль- | | 
ным отношениям в доме гораз- | 
до больше, чем что-либо дру- | 


гое. Относитесь с пониманием, | 
выслушивайте, помогайте, а | 
если надо просто отойдите в | 

сторону и займитесь своими де- | 
лами: мужчинам гораздо чаще, 

чем нам, женщинам, важно по- | 
быть одним. И уж конечно не | 


стоит набрасываться с ответным 
воплем: “Ты сам виноват!", если 
муж раздраженно вам что-то за- | 
метил. Лучшезскажите себе:ня. | 
тут ни при чем, у него просто 
дурное настроение. И это на са- | 
мом деле правда. | 
Во-вторых, смотрите на | 
мужа не как на носителя семей- | 
ных функций, который все'вре- 
мя что-то вам должен, а как на 
личность, единственную и не- | 


а | 
повторимую. Заинтересуйтесь | 


им всерьез: а что это за чело- | 


Юрий 
ПРОКОПЕНКО, | ПОСтепенно начинают шения реже чем 1 раз в ме. 


шности. Может быть, супружеских пар имеют сно- 


преобладать а 
врач- родительс: сяц, а около 10 
А п 
сексопатолог, | КИЄ или товарищеские не имеют половых тов 
ЕДА, чувства вместо любов- по полугоду и до ЕО 
_ медицинских ных... Ритм жизни, пси- риканские уч дольше. Аме- 
наук, хологические нагрузки, вали М ученые исследо- 
И О в сочетании с ОЛОВО Е редко живущих 
Ка <] 
оО Бастом также ведут к жизнью, и пришли 


Каждый из нас представля- 
ет, что существует некая раз- 
ница в. сексуальном насыщении 
женщины и мужчины. Мужчи- 
не обычно хватает 2-3 минут, 
чтобы достичь оргазма во вре- 
мя обычного сношения, а жен- 
щине требуется не менее 5-8 
минут. Мужчины быстро насы- 
щаются в сексуальном плане и 
после первого оргазма, нужда- 
ются в отдыхе. Женщины на- 
делены более активной сексу- 


„0 А2 чае табора 


К вы 
с оению влечения, В 'воду, что у большинства 
Утина, в которую них потенция ничуть не 


человек всегда ов К 
м с определенного возрас- 4 
н уже должен = Е р 

стегивать свою мелоди и. 
более позднем возрасте у каж- 
дого на плечах немалый груз 
забот, житейских проблем и 
болезней, а когда мы чем-то 
озабочены, расстроены, уста- 


А57. 


ду 
браке счастье 


= Мне кажется, 


не позвонил во- 


| или как-то не так вы 
| о какая-то. Но эти 
|в какие-т сли 
| О страшные затяжные 
| разбирательства. А когда они 
| | заканчивались, на душе оста- 
} | вался какой-то нехороший оса- 
| док, какое-то незатухающее 
| раздражение, которое все 
1 | Время сидело тихонько внутри 
Н и вспыхивало с новой силой во 
| время следующей ссоры; 
| Иногда я просто чувствова- 
| ла, что буквально ненавижу 
у | собственного мужа! И видела, 
| Что он питает ко мне аналогич- 
| ные чувства. 
Нет, конечно, У нас не 
1 всегда так. Бывают часы како- 
7 | го-то перемирия, отдыха и ве- 
| селья, когда и радость в доме, 
| и вроде все благополучно. Но, 
| увы, это продолжается недол- 
| го. Бывает, что летишь с ра- 
| боты, хочется увидеть мужа, 
чем-то порадовать его, а дома 
натыкаешься на его холодный 
взгляд - опять какая-то мелочь 
его из себя вывела. Понимаю, 
ЧТО в этом не только его вина. 
| Ебтественно, я тоже не сахар, 
90 тут, видимо, мы просто не 
‘сошлись характерами... 
Все чаще и чаще ко мне 
_ [приходят мысли о разводе - ну 
что мне себя и его мучить, если 
_ Не складывается? А с другой 
‘стороны, как подумаешь, жал- 
Ко все-таки семью разрушать, 
дочка растет. У них с папой 
прекрасные отношения, у мужа 
работа хорошая, деньги зара- 
батывает, не пьет, да и, чест- 
> говоря, я понимаю, что мне 
него будет тоже плохо. Но 


ьше просто невозможно... 
Такая ситуация, как у Еле- 
Ы. встречается буквально в 
ретьей семье. Не- 
то что супруги ис- 


| 

| 

| 

ОСТЬ. 
Как-то ко мне обратилась моя старая приятельница 


‚с которой мы давно не виделись. 


- сказала она, 
ПРОСТО какая-то, хроническая 


разился - ` 


- что у нас с мужем 
несовместимость. 


стоит набрасываться с ответным 
ем: “Ты сам виноват!", если 
метил. Лучше ЕЕ ея 
ТУТ ни при чем, у него 
дурное настроение. И это 
мом деле правда. 
Во-вторых, 


просто 
на са- 


ных функций, который все вре- | 
мя что-то вам должен, а как на 
личность, единственную и не- | 
повторимую. Заинтересуйтесь 
им всерьез: а что это за чело- 
век рядом со мной? Чем он ды- 
шит, чем живет? И ваш муж 
должен осознавать, что он для | 
вас всегда важен и интересен 
как человек. Наблюдайте и изу- | 
чайте его потребности, разго- 
варивайте и обсуждайте с ним | 
его интересы и стремления, ак- 
тивно поддерживайте в любых | 
начинаниях, вместе стройте об- 
щие планы. | 
Старайтесь почаще хвалить 
друг друга, не критиковать и не | 
ворчать, не разговаривать не- | 
допустимым тоном. И, что тоже | 
очень важно, никогда не кри- | 
тикуйте своего мужа перед род- 
ственниками, подругами, со- | 
служивцами, говорите другим о! 
нем только хорошее. 
Старайтесь строить ваши вза- | 
имоотношения исключительно | 
на доверии, уберите из них | 
любой сверхконтроль, обяза- | 
тельно давайте друг другу’ оп- 
ределенную степень свободы. 
Дело в том, что любому чело- 
веку нужно! свое личностное 
пространство, где он ощущает 
себя полностью) свободным и 
защищенным. Если мы ое 
ем на это пространство, грубо 
человек, защи- 
нарушаем его, НИ. 
щаясь, отвечает нам агр 
й. Уважайте его право на кКУ- 
Ех своей личной жизни не- 
зависимо от вашей общей. 


ОВОЛЯЕВА, 
Алла П КОЛО 


‘себе: я! 


смотрите на’ 
мужа не как на носителя семей. | 


Каждый из нас представля- 
{ет что, существует некая раз- 
! ниЦа в сексуальном насыщении 
| женщины и мужчины, Мужчи- 
| Не обычно хватает 2-3 минут, 
чтобы достичь оргазма во вре- 
мя обычного сношения, а жен- 
щине требуется не менее 5-8 
минут. Мужчины быстро насы- 
щаются в сексуальном плане и 
после первого оргазма нужда- 
ются в отдыхе. Женщины на- 
делены более активной сексу- 
альностью и способны на по- 
вторные оргазмы практически 
| без перерыва. Мужчины усту- 
| пают женщинам в сексуальной 
выносливости, они даже не 
способны к длительному чув- 
ственному наслаждению, при- 
сущему практически каждой 
женщине. 

Отсутствие оргазма во вре- 
мя сношения с трудом пере- 
! носит мужчина, но очень час- 
то это бывает уделом женщи- 
| ны. Можно ли разжечь вновь 
| угасающее сексуальное вле- 
| чение? Как оно возникает? 
Почему оно так недолговеч- 
но? Почему бывает влечение 
к человеку недостойному, но 
нет к любимому супругу или 
супруге? Подобные вопросы 
| нередко возникают у людей, 
которые любят друг друга, но 
которым бывает трудно про- 
будить в себе желание зани- 
| маться сексом. Утрата сексу- 
ального влечения к любимому 
| человеку, снижение таких ос- 
трых переживаний от секса, 
как прежде, - с подобными 
проблемами к врачам часто 
обращаются мужчины и жен- 
щины различного возраста. 

Никто точно не знает, по- 
чему любовники перестают хо- 
теть друг друга. Хотя психоло- 
ги указывают на привыкание, 
воспоминания о прошлых оби- 
дах, неизбежные изменения 
физического состояния и вне- 


“Друга дома” 


шности, Может быть, 


Юрий | постепенно ‘начинают 
ПРОКОПЕНКО, | преобладать родительс- 
ЕЛ кие или товарищеские 
сексопатолог, | чувства вместо любов- 
КАКАЯ ных... Ритм жизни, пси- 
МЕДИЦИНСКИХ логические нагрузки, 
Нулу стрессы в сочетании с 
обозреватель 


возрастом также ведут к 
снижению влечения. 

Рутина, в которую 
превращается секс, - один из 
факторов, И отно- 
шения. в том числе 
кие. Это толькотв молодости 
человек всегда готов к близос- 
ти. А с определенного возрас- 
та он уже должен чем-то под- 
стегивать свою чувственность. В 
более позднем возрасте у каж- 
дого на плечах немалый груз 
забот, житейских проблем и 
болезней, а когда мы чем-то 
озабочены, расстроены, уста- 
ли и неважно себя чувствуем - 
сексуальное влечение подавля- 
ется. 

Традиционные формы поло- 
вого акта перестают удовлетво- 
рять партнеров. Мужчины и жен- 
щины нуждаются в дополни- 
тельном эмоциональном на- 
строе. Воздействие на снижа- 
ющееся сексуальное влечение 
не только возможно, но и не- 
обходимо. 

Примерно с 40 лет начина- 
ются физиологические и гормо- 
нальные изменения, постепен- 
но снижающие сексуальный 
потенциал. То есть чтобы с го- 
дами получать прежнее удо- 
вольствие от секса, требуется 
более активная стимуляция, 
чем раньше. 

Процесс старения, увы, 
неизбежен. Однако в ваших 
силах сделать так, чтобы вы с 
возрастом не оказались лише- 
ны радостей полноценной сек- 
суальной жизни. 

В браке половая жизнь до- 
статочно регулярна, вначале 
частая, даже ежедневная, но 
затем становится все более 
редкой. Статистика не радует: 
с 30-35 лет большинство же- 
натых мужчин вступают в бли- 
зость менее 2-3 раз в неде- 
лю. К 50 годам женатые муж- 
чины имеют 2 сношения в ме- 
сяц, в 60 лет - 1 раз, | 


по полугоду и дольше. Аме- 
риканские ученые исследо- 
вали мужчин, редко живущих | 
половой жизнью, и прӣи 

к выводу, что у большие 
из них потенция ничуть 
ниже, чем у те; 


а.д 


сношения в два 


вызвано скукой. Да, одна 
важнейших причин импотен- 
ции - скука и даже воспоми- 
нания о прошлой скуке. Она 
же - главная причина разво- 
дов сорокалетних. 

Не стоит думать, что в 
браке счастье приходит 
само. Главное лекарство - 
это все-таки любовь. Плюс 
длительный и кропотливый 
труд. А чтобы трудиться, не- 
обходимы определенные 
инструменты. Таким “инст- 
рументом” ныне называют 
секстерапию. При участии 
врача партнеры учатся так. 
вести себя во время близо- 
сти, чтобы наиболее полно. 
раскрыть свои чувства, же- 
лания, возможности. Учат- 
ся владеть собой и друг дру- 
гом, помогать друг другу, | 
Такой подход к близости 
закладывает основу отлич- | 
ной потенции на долгие | 
годы. нех ЧЕ: их 

А вот использование. 
ляторов, гормонов, вит 
нов стоит на втором 


шения людей. Так ‹ 
и надо начинать, 


Кстати, под витаминами 
сочинский диетолог подразу- 
мевает не химический кон- 
центрат из аптеки, а старин- 
ный набор средств из кулина- 
рии еще времен наших бабу- 
шек. Впрочем, вот что гово- 
рит сама Дина Сергеевна: 

- Самое распространенное 
нынче заблуждение: главное 
- побольше витаминов и точ- 
ка. Купил баночку за 200 руб- 
лей, и можно гонять чадо на 
уроки, теннис и в музыкаль- 
ную школу. Однако предус- 
мотреть нужное количество 
витаминов и питательных ве- 
ществ в суточном рационе 
школьника - это еще не зна- 
чит полностью обеспечить ими 


“7ы в школу?” - “В шко- 
пу!” - “Я портфель?..” То- 
следний вопрос в разных 

| вариациях - “А уроки сде- 

‚лай?”, “А стихотворение 

_выучил?”, “А дневник не 
мл? 


7/ тем, жа 
ИСКИЙ дието- 


‚ ЛИПРЕРРА „п, 


дуктах, содержится важных хи- 
мических соединений, необ- 
ходимых для роста и питания 
ребенка. М 

На основании современной 
рациональной классификации 
выделяют 4 класса белков. 

1-й класс - белки с алимен- 
тарной специфичностью (мо- 
локо, яйца). 

2-й класс - белки с хоро- 
шим балансом аминокислот 
(мясо, рыба, соя). 

3-й класс - белки с плохим 
балансом аминокислот (зерно- 
вые). 

4-й класс - неполные белки 
(желатин). 

По мнению ученых, наибо- 
лее интересный - второй класс. 
Белки этого класса отличаются 
самой высокой потенциальной 
биологической ценностью, А 
следовательно, и очень хоро- 
шим балансом аминокислот. 
Преобладание же в пище бел- 

ков исключительно раститель- 
ного происхождения неблаго- 
приятно отражается на росте и 
развитии детей. Наоборот, 


употребление круп в комбина- 
ции с продуктами животного 
происхождения восполняет по- 


димы для нормального | 
роста и развития. 

Значение многих ви- | 
таминов для организма! 
давно выяснено учены- 
ми, также установлена | 
и примерная суточная| 
доза их потребления. | 
Так, витамин А особое | 
влияние оказывает на| 
рост и развитие моло- 
дого организма, норма- | 
лизацию состояния эпи- | 
телиальной (покровной) | 
ткани, Формирование, 
скелета. Важнейшей 
функцией этого витами- | 
на является его участие 
в акте сумеречного! 
(ночного) зрения. Не-| 
достатоквитаминаА ска- | 
зывается и на дневном | 
зрении: сужается поле! 
зрения, нарушается | 
нормальное цветоощу- | 
щение. Витамин А мы 
получаем с рыбьим жи- 
ром, яичным желтком, 
молоком (летним), сли- | 
вочным маслом, смета- 
ной, сливками, говяжь- | 
ей печенью и почками, | 


морковью, шпинатом, 
| 


© 
ПОДАРОК 


Больно смотреть, какстра- г) 
даютотнедугов пожилые ро- >. 
дители. Всечаще приходится Е? 
нам сопровождать отца или 
мать в поликлинику к врачу, 
ходить в аптеку, покупая ле- 
карства, которые, к сожале- 
нию, не всегда помогают. А 
ведь существуетуниверсаль- 
ное средство - аппарат для 
магнитоакустическойтерапии 
МАГОФОН-01, с помощью которо- 
го можно помочь старикам, сэкономив 
в дальнейшем и деньги, и время. 
МАГОФОН-01 - настоящая находкадля 
страдающих артритом, остеохонд- 
розом, бурситом. Очень эффективен 
МАГОФОН-01 при варикозной бо- 


ДОРОВЬЕ - ЛУЧШИЙ 


овья прямо на да 
ОДО ать 
любимым делом; 

Если вы хотите 
дарить своим ро 
лям что-то дей 
тельно ценное 
них, подарите 
МАГОФОН-01 


рат, объединив- 
ший известные 
| магнито- и вибро- 


ЛЯМ 


раты, значительно 

сокративший в ре- 
зультате путь к выздоровлению. 

Наряду с МАГОФОНом прекрасно 

зарекомендовали себяаппараты - 
ского приборного завода МАГ-30-3 и 
АЛМАГ-01, предназначенные длялече- 
ния перечисленных заболеваний имно- „ 


| жизненно важные органыначинают ра- 


лезни, невралгии тройничного не- 
рва, отите, гайморите, фронтите, 
бронхите и даже пародонтите. Во 
многих случаях он помогает обходиться 
без приема лекарственных препаратов 
или сократить ихколичество, поскольку. 
заметно усиливает действие таблеток, 
мазей, кремов, растираний идр. Помогая 
справиться с болезнью, МАГОФОН-01 
одновременно оздоравливает, повыша- 
ет сопротивляемость организма к ин- 
фекцииитонус, т.е.МАГОФОН-01 акти- 
визируетзащитные силы организма. Все 


Цена 


ботать лучше. Снижается повышенное 
артериальное давление, улучшаются сон, 
внимание, память. 
ОсобеннонезаменимМАГОФОН-01 
сейчас, вовремя дачного сезона, когда 
| неизбежными спутниками лопатыигря- 


| докстановятся нытье в спине и руках, дЕ тЫ приборе заводі 
| ссадины и синяки. МАГОФОН-01 ОЕ 


изготовителя: 391351, Рязанская об- 

ласть, г. Елатьма, При! завод. 

заказа8952.Тел. (09131)2-04-57.4-38-29` 
МАГОФОН. 


гих других. МАГ-30-3 - самый расп 

раненный аппарат- выпускается! лет, 

показан практически всем. АЛМАГ-01— 4 
новинка завода, высоко эффективенпри ] 


лечении хронических заболеваний, ана- 

логов АЛМАГунетв мире. З 
Приобрести медицинскиеаппараты „9 

можно ваптекахи магазинах “Медтехниг А 

ка". Илипрямоназаводе. Адрес — 


борный 


Код 


аналоженным платежом: 


вместе спересылкой около1190 руб. 
Пишите, звоните -специалистызавода . 

обязательно ответятнавсе Ваши вопросы 

ивышлютдополнительную информацию. 


ер2@е!а{.гуахап.зи 
\пмм.е!ате4. сот 


го тела “всасывать” кислород и 
вместе с другими витаминами 
участвует в белковом и угле- 
водном обмене. Когда не хва- 
тает витамина С, ‘у ребенка 
снижается работоспособность, 
повышается восприимчивость 
к инфекционным заболевани- 
ям, кровоточат десны. Особен- 
но, богаты витамином С овощи 


и Фрукты: хрен, зеленый лу 
‘салат, . Уста, картофе, 
красны Б повника, 


черная смородина, ягоды сиё 
бирской облепихи, апельсины, 
лимоны, яблоки и другие. В 


варенное и сильно прожа- 
ренное мясо (то, что хозяйки 
называют пережаренным) пе- 
реваривается дольше. Моло- 
ко, выпитое. целиком (зал- 
пом) без хлеба, хуже пере- 
варивается, чем тогда, когда 
его пьют с хлебом и малень- 
{ Яйца, сварен- 
0; испеченные, и 

кже сырые пе- 
Я и усваиваются. 
труднее, чем сваренные 
всмятку. Все овощи, когда их \ 


КИПЯТЯТ неоправданно дол- | 
го пли Алти. 2. Г 


”- “В шко- 


вариациях - “А уроки сде- 
лал?”, “А стихотворение 
выучил?”, “А дневник не 
забыл?”-ребенок слышит | 
практически ежедневно 


У 


логс чадом должно вести | 
так: 

- Ты в школу? 

- В школу. 
> - А витамины?! 


ЕЕ организма. Чрез- 
| вычайно важно не пичкать 
| растущего человека, как рож- 
дественского гуся или дрес- 
сированного ротвейлера, мик- 

роэлементами, а кормить так, 
| чтобы все необходимое коли- 
чество полезных молекул было 
организмом ребенка легко ус- 
воено. 

Дети растут и развивают- 
Е Поэтому пища для школь- 
| 
| 


ника должна восполнять энер- 
гетические затраты его орга- 
низма и обеспечивать “строи- 
тельным" материалом расту- 
щие ткани и органы. Нужным 
“строительным” материалом 
во все времена были белки, 
| жиры, углеводы, минеральные 
| соли, витамины и вода, Кохо- 
| рые содержатся в простой 
| лище. 
! Ежедневно школьнику, в 
| зависимости от возраста и вне 
| зависимости того, штудирует 
[ли он английский или носится 
{на каникулах с утра до ночи во 
дворе, требуется: белков от 
70 до 100 г, жиров 70-90 г, 
углеводов 260-420 г. При этом 
50 процентов белков и 95 про- 
центов жиров должны быть - 
внимание, мамы, зацикленные 
на диетах! - животного проис- 
хождения. Потому что имен- 
но в них в большем количе- 
стве, чем в растительных про- 


после того, как пересту- 


требности организма в белках. 
Например ,- гречневая каша. со- 
держит. белок, в котором мало 
некоторых важных химических 
соединений, Но ведь можно 
есть кашу с молоком и таким 
образом. восполнить этот не- 
достаток. 

Из указанного выше коли- 
чества углеводов школьникам 
следует давать 60 г чистого 
сахара и только 20-40 г конди- 
терских сладостей. Большое 
количество ‘сладкого приводит 
к тому, что дети уже не хотят. 
есть другую пищу или едят 
вяло; а значит, мало получают 
минеральных солей, которые 


ш шви” ш шо инн РИ 
Чем кормить школьника 


н с4а 44, 
док становятся нытье в спі 


ссадины и синяки. МАГОФОН-01 


салатом, помидорами, абрико- 
сами, красным перцем, зеле- 
ным горошком и другими про- 
дуктами. Больше всего вита- 
мина А содержится в рыбьем 
жире. Достаточно всего только 
5-6 грыбьего жира, чтобы обес- 
печить среднюю суточную. по- 
требность ребенка в этом ви- 
тамине, тогда как, например, 
салата потребовалось бы 80 г, 
а зеленого горошка - 200 г. А 
вот в говяжьем мясе, барани- 
не, свинине, свином сале ви- 
тамина А нет. 

Нельзя не сказать о класси- 
ческом витамине С, Он улуч- 
шает состояние нервной сис- 
темы, помогает клеткам наше- 


го тела “всасывать” кислород и 
вместе с другими витаминами 
участвует в белковом и угле- 
водном обмене, Когда не хва- 
тает витамина С, ‘у ребенка 
снижается работоспособность, 
повышается восприимчивость 
к инфекционным заболевани- 
ям, кровоточат десны. Особен- 
но богаты витамином С овощи 
и фрукты: хрен, зеленый лук, 
салат, капуста, картофель, 
красные ягоды шиповника, 
черная смородина, ягоды си- 
бирской облепихи, апельсины, 
лимоны, яблоки и другие. В 
сутки школьнику от 6 до 12 лет 
необходимо не менее 50 мг 
витамина С, а:от 12 до 17 лет - 
не менее 70 мг. 

Отсутствие в пище витами- 
на О влечет-нарушение мине- 
рального обмена. Витамин В 
содержится также в рыбьем 
жире, а еще в сливочном мас- 
ле, яичном желтке, сельдях и 
печени 

Чтобы правильно накормить 
ребенка, важно помнить, что 
жиры и углеводы усваиваются 
хорошо почти при любом со- 
ставе пищи, а белки, как было 
выше сказано лучше усваива- 
ются животного происхожде- 
ния и хуже - растительного, 
Поэтому если заменить, напри- 
мер, часть круп в гарнире ко 
второму блюду овощами, то 
усвояемость белков повысится 
на 10-15 процентов. Это объяс- 
няется тем, что овощи содер- 
жат большое количе- 
ство экстрактивных 
веществ, которые 


усиливают выделе- ПОМАЖЕЩЬ - 
_ ИВСЕ ПРОЙДЕТ 


ние пищеваритель- 
ных соков. Этому же | 
помогают минераль- | 
ные соли и витами- 
ны, которых в ово- | 
щах пруд пруди! | 

Усвоитсяї ваш 
обед или нет, зави- 
сит в значительной 


Мере и от того, как Олег 
вы его приготовите, КОВАЛЕВ. 
Хорошо разварен- Архангельск. 


ные каши и бобовые 
(фасоль, горох) ус- 
ваиваются лучше, 
чем недостаточно 
разваренные. На- 
оборот, очень раз- 


вместе с витаминами необхо- 


Я занимаюсь 
спортом. Мышцы 
страшно болят. 
Как снимать 
боль? , 


мелем” 
Кстати, 


нагрузках на мышцы, н 
растяжениях, синяка 


варенное и сильно прожа- 
` ренное мясо (то, что хозяйки 
называют пережаренным) пе- 

реваривается дольше. Моло- 

ко, выпитое. целиком (зал- 

пом) без хлеба, хуже пере- 

варивается, чем тогда, когда 

его пьют с хлебом и малень- 

кими глотками. Яйца, сварен- 

ные вкрутую, испеченные, и 

жареные, а также сырые пе- | 
ревариваются и усваиваются | 
труднее, чем сваренные \ 
всмятку. Все овощи, когда их | 
кипятят неоправданно дол- 

го, при открытой крышке, те | 
ряют свои витамины. 

Кроме того, в молоке, про- 
стокваше, кефире, яйцах, | 
мясе, овощах и фруктах, сыре, | 
крупах и всей прочей нашей | 
традиционной корзине рус- | 
ской кухни содержится пол- 
ный богатый потенциал вита- 
минов_В,, В,, В, и других, 
без которых мы болеем и чах- 
нем. При обычном смешан- 
ном разнообразном питании 
потребность в витаминах пол- 
ностью удовлетворяется. 

Так что, провожая чадо за ой 
порог, положите ему в порт- " 
фель большое яблоко или ба- 3 
нан, грейпфрут или апельсин $ 
- и будете уверены, что су- 
точную потребность в пра- 
вильном витамине С вы ре- 
бенку уже обеспечили. 


Записала 
Ирина СТАНИСЛАВОВА. 


а 
Вы, как говоря 

спортсмены 

“не втянулись”. 


эту 


| 
| 
| Так вот, от спинного мозга от- 
| ходит 31 параллельный нерв. А 
| нервы эти являются своеобразны- 
| ми посредниками при передаче 
| импульсов между мозгом и раз- 
! личными частями тела. Раньше счи- 
| талось, что они служат в основном 
' для “улавливания” перепадов тем- 
пературы. Теперь болгарские ис- 
следователи, которые работали со- 
'вместно с учеными из Швеции, 
заявляют, что нервные окончания 
| передают сигналы в участок голов- 
ного мозга, который вызывает у 
человека чувство спокойствия и 
растаенит Вспомните об удо- 
| вольствии, которое вы испытывае- 
| те во время массажа. 
| 'А почему человек успокаивает- 
| ся, когда его поглаживают, похло- 
| пывают по плечам или крепко об- 
| нимают? Болгарский профессор Да- 
рина Тенчева, нейрофизиолог из 
Софии, утверждает, что люди не 
случайно любят эти движения. У 
каждого: человека под кожей рас- 
положены нервные окончания, ко- 
торые называются фибриллами. 
Когда мы на них воздействуем, 


Вы никогда не задумывались над тем, почему люди так 
любят обниматься, заключать друг друга в объятия после 
‚долгой разлуки или стрессовых ситуаций? 


они тоже посылают сигналы в оп- 
ределенный участок головного 
мозга, который реагирует на сек- 
суальные раздражители. Как пра- 
вило, они не возбуждают человека 
определенным образом, не воз- 
действуют на его половые гормо- 
ны, а успокаивают его, передают 
ему мощный заряд оптимизма, сни- 
мают стресс. 

Природа мудра. К контактной 
терапии прибегают почти все жи- 
вые организмы, существующие на 
планете. Животные тоже крепко 
обнимают друг друга, облизывают 
Вспомните, как успокаиваются наши 
кошки, собаки, когда мы их гладим 
обнимаем и прижимаем к`себе 

При всех без исключения насто- 
ящих, то есть хорошо зафиксиро- 
ванных, объятиях у человека рожда- 
ется чувство умиротворения. Вот 
почему, кстати, так важно вовремя 
обнять расстроенного или убитого 
горем ближнего, 

Не скупитесь на проявление 
чувств! 

Александр КУРБАТОВ. 
Болгария. 


шательства?. 
Галина 


только 
СКАЛЬПЕЛЕМ 


Никак. Жировик илиіне тро- | 
гают вообще; или удаляют 
оперативно. Вообще с жиро- 
виком можно жить сто лет и | 
| горя не знать. Удаляют его по 
косметическим показаниям - 
| если, например, жировик на | 
лице или в том случае, если | 
он воспаляется. Это может | 
случиться, например, при ме- | 

| ханической травме или если 
| жировик находится в таком 
| месте, где на него давит одеж- 
| да, вызывая дискомфорт, бо- | 
! лезненные ощущения. Уда- 
ление жировика - операция 
несложная, проводится амбу- 
| латорно. Сплошь и рядом зуб 
` лечить больнее, так что если 
| врач рекомендует оператив- 
! ное лечение, не бойтесь и 
| соглашайтесь. 


| Алексей АЛЕКСЕЕНКО, 


“ 


врач. 


Домашний доктор 


Ее ВАМ ВЕРНЕТ ЗДОРОВЬЕ ЧУДО-"НЕВОТОН” г: аи монеиктоло" 


е а 
1 мастит, мастопатия, 
новинка, фибромиома матки." 2 


М Сы 
5 - _ Заболевания органов 
е 2з ЕПЕ |.) ЦИ КОНИЕВЫИ ОН! : ния и ЛОР-органов: ангина, хрони- 


неский бронхит, бронхиальнаяаст 
7] > 55) : › насморк, некот = 
Замечательный успех российской медицины ие о 
д случае лечебный эф- Е - Зубнаябо, 

тон”, уменя была постоянная темпе. фекоНевотона Пиркония Ва а г ственной, избавиться от «6 аа даже можно" пародонтоз. 

ратура от 37,2 ДО А: еще лучше. Легче бы зажили после- амых разных заболеваний сета некоторые заболевании тьиеще х 
Ра ие при. операционные швы, нормализова- Циркония что Е Ч лебит, вегетососуди я: тромбо- 

оЛуЧИВ ерән Ту з О ; Я к 

пожилаьгокбольному месту (возие поождения. едркаждыйизк н , Зей России иза обмебаош ирение вен, на 

щиколотки), а через 2 дняум понентов“Невотона-Циркония" спо- их 6 и ществи склон 


71 1 (ности ВЫСЫПА- ) 
СЕРЕП ааа И ЕДе 3-4 собенпоотдельности снизитьинор- Их приборы ПЕ Ў 
тали подве-тришлуки Очи-  мализовать давление, снять боль, тов 
хи смазав антисептической ускорить заживление ран, остано- 
О, вить воспалительные процессы: 


© навязать больным свои а 

е, от продажи которых они имек 
Ы ме! 

прибыль. И которые стоят оао 


же г Ў 
Иня ая, ОДИЛ. Соединяясь, лечебные свойства дороже И ри? 
(чер ЗСА аа “Невотона" ициркония взаимноуси- этом намногоуступаяёмуво гри Е 


Домашний доктор 


3 новинка! 


А 


В последнее время мы по- 
лучаем огромное количество 
писем со всех концов России. 
Люди, узнавшиео том, что на- 
чат выпуск нового “Невотона” 
с циркониевым покрытием, 
спрашивают, чем влучшую сто: 
ронуон отличается от старого. 
Также очень многих интересу- 
етего лечебный эффектиспо- 
соб применения. Ответить на 
эти вопросы мы попросили 
главного консультанта “До- 
машнего доктора”, профессо- 
ра Наумова В. Н. 

- Уважаемый Владимир Ни- 
колаевич, чем отличается но- 
вый “Невотон-Цирконий” от 
старого“Невотона”? 7 
- Если очень коротко, то своей 
эффективностью. Повторюсь, что 
новый“Невотон-Цирконий” объеди- 
нилвсебелучшиелечебныехарак- 
Теристики“Невотона” иуникальные 
свойства металла цирконий. При 
етом произошло даже не сложение, 


Валентины Архиповны. Вотчто она 


| 5еложалела. Большое спаси 


| мучилась строф 


какожидалось, аумножение ихле- 


чебныхкачеств. 
Поясню на примере. В начале 


О из 
2002 года мы получили письмо!'из 
Краснодарского края, отРожковой 


пишет (заранеехочупредупредить, 


Винные 
что цитируются только подл У: 


письма, поэтому ре подроб- 
ности нелегко читать): 

“Уважаемые господа. Я. У. а 
приобрела два прибора 2204 


ТеЛя/ игода 
создателям! Я три с половино/ 
И ИЧЕСКОЙЯЗВОЙ. 320 
ятольконе применяла, мне Д о, 
толучше, но полного исцелен! 


ало, 
2 мсути= 
Самаязва быларазмёро ИУ И. 


Й и глубинойдо И. 
о (е3 ино амеров фа 


за вокру/ начала расши- 


тон", уменя была постоянная темпе- 
ратура от 37,2 до 39.2. И никакие 


7ва ме 72 

Олучив овоон тутжепри- 

ложила его к больном; уместу (возле 
щиколотки), а через? дняуменя по 
всей красной поверхности высыпа- 
ли двадцать тригнойника и. ещезЗ-4 
днявысыпали подве-триипуки, Очи 
СТИВ ИХ И смазав антисептической 
мазью, я увидела, что они туг же 
(через сутки) заживали. 

Эточудо!И, краснота стала блед- 
меть и сужаться Язва стала зарас- 
тать на глазах. Господи! Как я вами 
Богу благодарна заэто. пприбор! 

Сегопомощью скопившеяся внут- 
риболезнь “вылезла” наружу, гдеяее 
идобивала мазью. Аведьделошлок 
гангрене, так как краснота’ стала 
местами чернеть, а площадь покрас- 
нения стала 20х30 см- полноги/ 

Спасибо, спасибоиещеразспа- 
сибо!“. 

Как видите, “Невотон” оказал 
замечательный эффект. Нолечение 
“Невотоном-Цирконием” было быеще 
эффективнее. Дело в том, что ме- 
талл цирконий абсолютно инертенк 
воздействию внешней среды. Оноб- 
ладаетантисептическим действием 
ив2,5 раза болеебактерициден, чем 
серебро. Прибавим к этому лечеб- 
нуюпомощьмагнито-ирефлексоте- 
рапии, котораялежитвоснове дей- 
ствия “Невотона”. Болезни очень 
трудноустоятьперед объединенной 
силой нового прибора, 

Конечно, если бы ВалентинаАр- 
хиповна имела наш “Невотон-Цир- 
коний”, ееисцеление оказалось бы 

лее“чудесным”. 
УЕ Николаевич, а 
вы могли бы привести еще кас 
кой-нибудь конкретный пример? 

2 ПОЖАЛУЙ СТ Иса изТюмени, 

ШИНОЙА.Н.: 
от и ‘создатели биокор- 
ректора“Невотон”! Очень благодарю 
сное изобретение. 


га прекра‹ 
226 а зуюсь этим приборомуже 


7 есятлет, яза- 
ой Год. Мнелятьди 
ЕА ЧТО, а] АРЛА НИЕ. ДЕ НЯ 
тОНИЯ СТ. ПОЧТЕ И 
ПЕРЕ ‘укрелилась нервная систе, 


ма) прошли боли в, позвоночнике у 
моей дочери, 


вылечилахронический 
ог сестрев июле 20 ЈМ тия 
‘елали очень серьё: у оларацио 


ЛИ Швы 


ВАМ ВЕРНЕТ ЗДОРОВЬЕ ЧУДО."НЕВО Вале 
ТЕПЕРЬ ЦИРКОНИЕВЫЙ ОН! 


Замечательный успех российской медицины 


И в этом случае лечебный эф- 
фектот"Невотона-Циркония”был бы 
ещелучше. Легче бы зажили после- 
операционные швы, нормализова- 
лосьдавление; прошли боли разного, 
происхождения. Ведькаждый изком- 
понентов"Невотона-Циркония” спо- 
собенпоотдельности снизить и нор- 
мализовать давление, снять боль, 
ускорить заживление ран, остано- 
витьвоспалительные процессы. 

Соединяясь, лечебные свойства 
“Невотона”и циркония взаимноуси- 
ливаются. Клинические испытания 
это подтверждают. Чудо-“Невотон” 
становится еще сильнее-авыеще 
быстрее справляетесь со своей бо- 
лезнью! 

Даже абсолютно здоровым лю- 
дям (если они вообще есть) реко- 
мендуется носить"Невотон-Цирко- 
ний” - в целях профилактики. При 
этомпроисходиткоррекция в поло- 
жительную сторонуфункционально- 
го состояния организма. 

- Что представляет собой 
“Невотон-Цирконий”?. 

- Это маленькая неразборная 

капсула.Внутри находится источник 
микромагнитного поля со специаль- 
ными энергетическими характерис- 
тиками, которыеактивизируютрабо- 
туклетокорганизма. Под воздействи- 
емприбора они начинают самоочи- 
щаться, избавляться от шлаков, улуч- 
шаетсяихнасыщение кислородоми 
улучшается обмен веществ. Снару- 
жина"Невотон"напыленслой цирко- 
ния. Такоенапыление- очень слож- 
ный процесс. Оно происходит под 
воздействием огромныхтемператур. 
вспециальной камере. Внешнё“Не- 
вотон-Цирконий”" малочем отлича- 
ется от старого “Невотона”, ведь 
стальицирконий оченьпохожи. Нопо. 
сути своей это совершенно новый 
замечательный прибор. Он дает воз- 
можностьв домашнихусловияхкаж- 
домубольномупользоватьсяегомощ- 
нымлечебным воздействием. 

Хочув связи сэтим рассказатьоб 
однойнеприятной вещи, скоторойя 
столкнулся, выезжая на консульта- 
циив различные регионы России; 

Там мне приходилось встречать- 
сясотдельными докторами, которые 
отрицают все, чего сами не знают, 
(Азнаютони, к сожалению, оченьи 
оченьмало.) Лечебная сила"Невото- 
на” и тем более “Невотона-Цирко- 
ния” им конечно же неизвестна. Их 

нежелание признавать самые О: 

видные факты просто удивительно: 

Иладно, еслитакое дремучее 
ивало бы только их 

жество затрап > 

самих.Но эти‘доктора"лишаютмно- 

гихлюдейвозможности, иногдаедин: 


- _ Заболевания органовдыха- 
нияиЛОР-органов:ангина, хрони- І 
ческий бронхит, наст- 
ма, насморк, некоторые виды ал- 
лергии. 


ственной, избавиться от “букета” 
самых разных заболеваний спомо- 
щью "Невотона-Циркония”, что. ус- 
пешно делают по всей России и за 
рубежомсовнитысяччеловек. 

ЕСТЬИ такие, которые под, разго- 
воры оненужности и вредностидру- 
гихприборови препаратов старают- 
сянавязать больным свои средства. 
Те, от продажи которых они имеют 
прибыль. И которые стоят гораздо 
дороже “Невотона-Циркония”, при 
этомнамногоуступаяемув оказыва- 
емомлечебном эффекте. 

Старайтесь поменьше слушать 
этих“горе”-докторов: будетгораз- 
до больше пользы для вашего здо- 
ровья и содержимого вашего ко- 
шелька! 

- Спасибо вам большое! По- 
советуйте что-нибудь пожилым. 
людям, имеющим не одно, а 
несколько заболеваний. 

- Да, конечно, лечить“букет" бо- 
лезней, особенноеслиони застаре- 
лые, безусловно, сложнее, Но, по- 

верьте, их тоже можно вылечить. 
Некоторые болезниподдаютсялече- 
нию быстро, но естьзастарелые бо- 
лячки, над которыми стоит потру- 
диться несколько недельи, бытьмо- 
жет, месяцев. Так что лечитесь и 
будьте здоровы. Прибор помогде- 
сяткам тысяч пожилых людей. Он 
обязательно поможети Вам. 

А о"Невотоне-Цирконии” скажу, 
что прибор прошел серьезные кли- 
нические испытания иимеетсерти- 


бором“Невотон- 9”? 
- Прибор простинадеженв эк. 
сплуатации. Он состоит из лечеб- 
ной капсулы и двух насадок для 
массажа. Самое главное- это кап- | 
сула. Именновнейвся силаи мощь ] 
лечебная. Именно она лечит. Кап- | 
сулакрепитсяна больноеместопри | 
помощи резинового шнура (кото- | 
рым она комплектуется)илижепри ' 
помощи лейкопластыря, и лечеб- | 
ный процесс начался. В прилагае- | 
мойкприборуинструкции Н 
рассказывается, каки скольковрез | 
мени пользоваться прибором при | 
томили ином заболевании. Дляего 
работы не нужны дополнительные. 
источники энергии: Пользоваться 
однимприбором можетвся семьяи 
знакомые. Кстати,“Невотон-Цирко= 
ний" можетнетольковылечить, ной 
уберечьотмногих болезней. Такон 
снимает стрессы, повышаетимму- 
нитет, работоспособность, изгоня- 
етбессонницу. Поэтомуон полезен 
детям и здоровым людям. 
Взаключениехочется отметить, 
что прибор позволяет существенно. 
снизить дозу потребляемых ле- 
карств, а часто и отказаться отних. 
совсем. Подсчитайте, сколько. 
средствможетсэкономить! 
пользующийся“Невотоном-Цирко- 


фикат Минздрава России. 
Перечень заболеваний, при ко- нием”, если служить верой 

торыхприборнаиболее эффективен, дойприбор будетоколо 107 

следующий: звонив на пре и 


- Поражение опорно-двига- товител 
тельного аппарата: остеохондроз, 
радикулит, болезни суставов, арт- 
рит, артроз, вывихи. 

- Заболевания желудочно-ки- 
шечного тракта: гастриты, колиты, 
язвенная болезньжелудкаидвенад- 
цатиперстной кишки, геморрой. 

-_ Заболевания печении желч- 
ного пузыря. 

-__ Заболевания сердечно-сосу- 
дистой системы: стенокардия, ише- 
мические болезни сердца, гиперто- 
ния |1 стадии. Ф 

-  Неврологическиеи нервно- 

йства: болевые. 


психические расстро! : 


талость. 
- Заболевания мо’ 
тельной и половой си 
желчно-каменная болезнь (сн 
боли), импотенция, фригидность, 
простатит, аденомап ь 


К 
СЛОЖУ... 


Сделать нарядные мозаики из бумаги совсем 
просто. В “Друге дома” мы уже рассказывали под- 
робно, как выполняются мозаичные работы. 

Коротко напомним. Для детей наиболее доступ- 
на мозаика из бумаги. Бумагу соответствующего 
цвета подготавливают, нарезая или просто обры- 


кучку. Затем фон, на котором нанесен рисунок, 
частями промазывают клейстером и укладывают 
заготовленные кусочки бумаги с помощью пинцета 
или иглы. На приклеенные рисунки кладут груз. По 
окончании наклеивания на всю картину положите 
тяжелый груз. 


| 
| 


у 


САДОВАЯ ВАЗА 


другую, оставив зазор в 5-6 см, 
Дно обеих коробок вырезают, а= 
вниз Подстилают газету. 6. 
Вначале делают дно; зали- 
вают в большую коробку бетон 
на высоту 5-6 см. Более тонкое 
дно будет крошиться, а при 
более толстом 


Е 


| Чтобы сделать оригиналь- 
гадо вазу, вам понадо- 
ишь бетонная 


подходящего разме- 
’из них поместите в 


вая. При этом каждый цвет кладите в отдельную | 


Маргарита ГУСАКОВА. 


| 
| 
| 
| 
| 


| конец ряда. 


клоном вправо, *3 лицевые, 1 


УСЛОВНЫЕ 
ОБОЗНАЧЕНИЯ: 


№ > вместе лицевой с 
наклоном влево 


4 2 вместе лицевой с 
наклоном вправо 


До первой стрелки - на- 
чало ряда. 


Между стрелками повто- 
рять. 


После второй стрелки - 


К 
ОРАНЖЕВЫЙ 


Тем, кто любит вязать, мы предлагаем 
несложный, но красивый узор. 7 


Ках: 


Количество петель кратно 10 

+ 1 + 2 кромочные 
д. } Е -Й | 

5 


во, 2 лицевые, \ № 
накид, 1 лицевая, 1 накид, 2 лице» цевая, \ накмд, л 
вые, 2 вместе с наклоном влево, 2 


вместе лицевой вправо”, З лице- 


Тат лра р 


тяжелый груз. 


мА А 


96 м я 


а А, = 


Маргарита ГУСАКОВА. 


ВАЗА 


другую, оставив зазор в 5-6 см. 
Дно обемх коробок вырезают, а 
ваиз подстилают газету. 
Вначале делают_дно:. зали- 
вают в большую коробку бетон 
на высоту 5-6 см. Более тонкое 
дно будет крошиться, а при 
более толстом 
ваза получится 
слишком гро- 
моздкой и тяже- 
лой. По краям 
дна втыкают де- 
ревянные ко- 
лышки. Впос- 
ледствии, когда 
бетон затверде- 
ет, их выбивают, 
а в дне останут- 
ся дренажные 
отверстия 
Когда бетон 
чуть-чуть затвер- 
деет, в большую 
коробку вклады- 
вают малую, на- 
дев ее на колыш- 
ки. Между кар- 
тонными форма- 
ми вставляют 
куски проволоч- 
ной сетки-арма- 
туры, которая 
придаст вазе 
прочность. Верх 
сетки не должен 
выступать после 
заливки смесью. 
Заполнив 
форму бетоном 
и хорошо уплот- 
нив его, загла- 
живают верх и 
оставляют изде- 
лие на сутки. 
Стенки коробок 
нужно подпе- 
реть кусками де- 
рева или камня- 
ми и закрыть от 


Чтобы сделать оригиналь- 
ую садовую вазу, вам повадо- 
улса всего лммъ бетонная 

место форм можно 
ппрочные картонные 
подходящего разме- 

ра. Одну из них поместите в 


солнца. Когда 
смесь “схватит- 
ся”, коробки 


снимают. Преж- 


де чем она окончательно за- | 
твердеет, острой стамеской на | 


поверхность вазы наносят ри- 
сунок. А если наружные стен- 


ки вазы обмазать навозной жи- | 


жей, то со временем она по- 
кроется мхом и это придаст ей 
особую прелесть. Вазу ставят 
на низкую подставку, напри- 
мер, из кирпичей. Посадить в 
вазу лучше всего свисающие 
растения, скажем настурцию. 


Людмила КУНШИНА. 
г. Котельниково 
Волгоградской области. 


[инея 


А) 7 


ОРАНЖЕВЫЙ АЖУР 


мы предлагаем ОСВОИТЬ ЭТОТ 


Тем, кто любит вязать, 
несложный, но красивый Узор. 

13, 15, 17, 19, 21, 23-й 
ряды: кромочная, 2 лицевые, 1 
накид, *1 лицевая, 1 накид, 3 

‚ 2 вместе лицевой 
ее лицевой впра- 
во, 2 лицевые, 1 накид’, 1 и 
цевая, 1 ‘накид: З НЕ 
вместе лицевой влево, © в 


Количество петель кратно 10 
+ 1 + 2 кромочные. 

1, 3, 5, 7, 9, 11-й ряды: кро- 
мочная, 1 лицевая, 2 вместе с 
наклоном влево, 2 вместе. с на- 
клоном вправо, *З лицевые, 1 
накид, 1 лицевая, 1 накид, 2 лице- 


вые, 2 вместе с наклоном влево, 2 вой вправо, 1 лицевая, 
вместе лицевой вправо*, З лице- 16е пи ЕЯ 
вые, 1 накид, 1 лицевая, 1 накид, Кро ряд - с 1-го ряда. 


2 лицевые, кромочная. 
2-й ряд и все четные ряды - 
по рисунку. 


Людмила ОЛЕЙНИК- 


| 
| 
| 


Хочу рассказать о своем недавнем изобретении - банкетк 


Сарлала я ее из... катушки от электрокабеля. Кроме ка 
Во ятся поролон, материал (флок) и шнурок. 
А еее из поролона круг и’ приклеиваете его на 
кату нки» атем делаете выкройку на материале; такого, 
мав круг и полоску по длине окружности. Ширина поло 
т Щине поролона плюс длина до начала ножки и 
ц мурка, Пристрачиваете полоску к кругу, снизу в 
‚› надеваете на катушку с приклеенным поролоно 


ете шнурок снизу. Ножка 
а у банкетки обклеивается этим й 


5 


Ольга ЖАНЖОРА. г 


а ИОН ЕНЬЫЙ 


Дизайнеры в шутку называют 
искусство правильного располо- чаас 
жения предметов “рекламиро- ь. 


те, что ваша квартира - витрина 
магазина, где вы должны выста- 

вить товары, которые нужно про- 

дать: Основная задача - органи- 

зовать вещи по группам, кото- 

рые смотрелись бы. оригинально 

и в то же время продуманно. 

Существует несколько простых 

приемов, позволяющих этого 

добиться. 

1. Высота и уровни. Ничто 

не делает предметы такими при- 

влекательными, как игра с высо- 

той и уровнем, на котором они 

расположены. Лучший пример - 

шведский стол в ресторане. На 
столах одной высоты блюда сто- 
ят на разных уровнях и местами 
перемежаются букетами свежих 
цветов. Очевидно, что, если бы 
блюда стояли на одном уровне, 


а с | 
ванием аксессуаров". Представь- | 7 \ 
С ааа 


Е Бан 
| 1298 СТ 


ЕЕ у А2) № ей 


они терялись бы на фоне друг 
друга и смотрелись 
бы далеко не так 
привлекательно. То 
же относится и к 
предметам обста- 
новки. Каждый из 
| вас наверняка бы- || 
| вал в доме, где ак- в 
| сессуары хаотично 
разбросаны по ком- 
/ натам. Когда-то 
они, возможно, и 


— темам: Приведем” историю, „ра: 


этажерка с декоративной тарел- 
кой, ваза с цветами на журналь- 
ном столике, Игра с высотой и 
уровнями всегда придает допол- 
нительную привлекательность 
предметам обстановки и аксессу- 
арам и создает у гостей ощуще- 
ние, что ваши вещи обладают 
ценностью, если вы разместили 
их на самых видных местах, 

2. Темы. Второй способ вер- 
но расположить предметы и ак- 
сессуары = сгруппировать их по 


сказанную одним дизайнером. "К 
нему обратилась женщина, кото- 


рая не знала, что делать с == 


пустой стеной в столовой, 
Дизайнер обошел кварти- 
руи обнаружил, что во всех 
без исключения помеще- 


ниях встречаются фигурки 
^эзланло _ НАЧИНАЯ ОТ мМА- 


оттенк 
атаан ОДНОГО цвета, 


Не секрет, что правильное расположение пред: 
метов может превратить просто беспорядок в тот | 
самый творческий беспорядок, который, как нам. 
кажется, умеют создавать только профессио- 
нальные дизайнеры. Думаете, у вас не получит- 
ся? Поверьте, зная три правила верного располо- 
| жения предметов в помещении, вы добьетесь не 

менее впечатляющих результатов- 


три белых предмета, 
и все вместе они со- 
ставят элегантную, 
простую и продуман- 
ную композицию. 
Объедините светлый 
деревянный поднос, 
стилизованный под 
старину, большой 
стеклянный кувшин, 
комнатное растение с 
белыми цветами и от- 
беленную льняную, 
салфетку - и в резуль- 
тате получится пре- 
красная групповая 
композиция. Малень- 
кая изящная шкатул- 
ка, плетеная котомка 
для рукоделия и де- 
ревянная плошка, "за- 
полненная клубками 
цветных ниток, вмес- 
те будут смотреться 
очень органично и тек- 
стурно. Единство цве- 
та сближает и объеди- 
няет вещи, на первый 
взгляд совершенно не 
связанные между со- 
бой. Достаточно про- 
сто взять пять или 
шесть предметов и 
выкрасить их в разные 


они выгля 


тельно. 


‚же относится и к 
предметам обста- 
`новки. Каждый из 
с наверняка бы- 
вал в доме, где ак- 
сессуар 


занимали централь- 
мые места в квар- 
тире, но со време- 
нем, по мере при- 


обретения новых предметов, 
комнаты начали выглядеть, как 
склады ненужных вещей. Разме- 
стите аксессуары на одной высо- 
те - и они кажутся скучными, 
разместите их на разных уров- 
нях - и они заиграют. 
Подставкой может служить 
что угодно. Иногда все, что вам 
нужно, - это стопка книг, на ко- 
торую можно поставить неболь- 
шой предмет; изящная полка, 


ном столике. Игра с высотой и 
уровнями всегда придает допол- 
нительную привлекательность 
предметам обстановки и аксессу- 
арам и создает у гостей ощуще- 
ние, что ваши вещи обладают 
ценностью, если вы разместили 
их на самых видных местах. 

2. Темы. Второй способ вер- 
но расположить предметы и ак- 
сессуары - сгруппировать их по 
темам. Приведем историю, рас- 
сказанную одним дизайнером. К 
нему обратилась женщина, кото- 
рая: не знала, что делать с 
пустой стеной в столовой. 
Дизайнер обошел) кварти- 
руи обнаружил, что во всех 
без исключения помеще- 
ниях встречаются фигурки 
слонов - начиная от ма- 
леньких костяных. слоников 
до больших слонов, выре- 
занных из дерева. Оказа- 
лось, что женщина собира- 
ет их более двадцати лет, и 
дизайнер решил перенес- 
ти коллекцию в столовую. 
По его; заказу. плотник сде- 
лал тридцать шесть одина- 
ковых деревянных коробок раз- 
мером тридцать квадратных сан- 
тиметров: Коробки покрыли тон- 
ким слоем золотой краски, раз- 
местили на стене от пола до по- 
толка и на каждую 
поставили слони- 
ков. На потолке 
провели дополни- 
тельное фокусное 
освещение, и ког- 
да свет зажегся, 
| результат превзо- 
шел все ожидания 
клиентки. То, что 
когда-то было за- 
громождением не- 
нужных, забытых 
вещей, преврати- 
лось в удивитель- 
ную коллекцию и 
стало центральной 
точкой столовой. 


Когда предметы 
разбиты по груп- 
пам, они набира- 
ют силу и привле- 
кательность. 

3. Цвета. Еще 
один способ пра- 
вильно располо- 
жить предметы - 
сгруппировать их 
по цвету. Возьми- 
те примитивную 
старую скамейку и 
разместите на ней 


16 Мул У ГЕР 
очень органично и тек- 
стурно. Единство цве- 
та сближает и объеди- 
няет вещи, на первый 
взгляд совершенно не 
связанные между со- 
бой. Достаточно про- 
сто взять пять или 
шесть предметов и 
выкрасить их в разные 
оттенки одного цвета. 
Поставленные рядом, 
они выглядят замеча- 
тельно, 


но Но есть один секрет, который 
поможет вам отыскать ту самую 
жемчужину, и называется он “по- | 


дарочная коробка". Купите кра- 
сивую подарочную коробку и | 
выложите ее внутри оберточной 
бумагой. Отправляясь на блоши- | 
ный рынок или в комиссионный | 
магазин, возьмите коробку с со- | 
бой. Если вам подвернулось не- 
что интересное, но вы не увере- 
ны, сокровище это или мусор, 
положите этот предмет в пода- | 
рочную коробку. Если он выгля- 
дит так, словно 

] только что был куп- ] 
лен в хорошем ма- 
газине, то, скорее 
всего, он понра- 
вится вам и в до- 
машней обстанов- 
ке. Подарочная 
коробка помогает 
отделить сокрови- | 
ща от фальшивки. 
и при этом никог-. 
да не ошибается. 


Мы советуем 
вам чаще бывать на 
блошиных рынках, 
распродажах и в ко- 
миссионных магази- 
нах, где порой| № Рат 
встречаются уни- 
кальные вещи и ин- 
тересные предметы 
обстановки. Многие 
люди предпочитают 
избегать подобные 
места, потомучто им 
кажется, что найти 
сокровище в мусор- 
ной яме невозмож- 


поперчите по вкусу, посыпьте 


мелко нарезанным репчатым 
луком, резаной зеленью. 


Приготовьте килограмм бак- 
лажанов, 4 столовые ложки 
муки, масло для фритюра, соль. 

Баклажаны очистите от ко- 
жицы, тонко нарежьте ломти- 
ками, запанируйте в муке и 
обжарьте во фритюре. 


БИТОЧКИ 

ИЗ БАКЛАЖАНОВ 
‘Потребуется килограмм бак- 
лажанов, 100 г муки, 2 яйца, 
100 г панировочных сухарей, 
| соль, перец. Баклажаны очис- 
тите, нарежьте тонкими ломти- 
ками поперек, дайте соку стечь, 
чуть поперчите, посолите, за- 
панируйте в муке, затем во 
взбитых яйцах и сухарях, Жарь- 
те на разогретом масле. 


консистенции пюре. Добавьте 
измельченную брынзу, расти- 
тельное масло, растертый чес- 
нок и уксус. Икру перемешай- 
те, выложите в салатник и по- 
сыпьте зеленью петрушки. 


БАКЛАЖАНЫ С ОРЕХАМИ 

Приготовьте 4 баклажана, 
стакан очищенных грецких оре- 
хов, головку чеснока, соль, ра- 
стительное масло, перец по вку- 
су. 

Баклажаны испеките до мяг- 
кости, положите на 30 минут 
под гнет, чтобы вытек сок с 
горечью. Орехи и чеснок про- 
пустите через мясорубку и ра- 
зотрите с баклажанами, посо- 
лите, добавьте уксус или перец. 


ТЕФТЕЛИ 

ИЗ БАКЛАЖАНОВ 

Потребуется 2 баклажана, 2 
столовые ложки брынзы, яйцо, 
2 столовые ложки муки, 3 столо- 
вые ложки растительного мас- 
ла, соль. 

Баклажаны испеките, очис- 
тите, дайте соку стечь, нарежь- 
те и положите в миску. Добавь- 
те брынзу, яйцо, муку и, посо- 
лив, хорошо перемешайте. Сде- 
лайте тефтели и поджарьте на 
масле, 


БАКЛАЖАНЫ, 
ФАРШИРОВАННЫЕ 


СЫРОМ я 


кан тертого сыра, 3 столовые 
ложки топленого масла, соль, 
чеснок, кефир по вкусу. 

С баклажанов срежьте пло- 
доножку. Вдоль плода сделайте 
прорезь и удалите ложкой се- 
мена. Подготовленные бакла- 
жаны опустите на 5 минут в 
кипящую подсоленную воду, 
откиньте на сито. Яйца мелко 
порежьте и смешайте`с тертым 
сыром и маслом. Этим фаршем 
наполните баклажаны, уложите 
их на смазанный маслом проти- 
вень, полейте маслом и запеки- 
те в духовке. Чеснок мелко по- 
рубите, смешайте с кефиром и 
подавайте в качестве соуса. 


БАКЛАЖАНЫ, 

ФАРШИРОВАННЫЕ 

ЯЙЦАМИ 

Приготовьте 2 баклажана, 
луковицу, 2 ломтика белого хле- 
ба, стакан молока, 2 сваренных 
вкрутую яйца, зелень, 4 столо- 
вые ложки сметаны, столовую 
ложку муки, сырое яйцо, расти- 
тельное масло, специи, 

Баклажаны разрежьте вдоль 
на половинки, выньте сердце- 
вину, пропустите ее вместе с 
яйцами через мясорубку, пере- 
мешайте с мелко нарезанным и 
обжаренным луком, размочен- 
ным в молоке и отжатым хле- 
бом, измельченной зеленью, 
затем с сырым яйцом, солью и 
черным перцем. Начините этим 


те 25 минут на слабом огне, 
потом зарумяньте в духовке. 


БАКЛАЖАНЫ, 

ФАРШИРОВАННЫЕ 

ГРИБАМИ 

Потребуется 4 баклажана, 
200 г грибов, луковица, 50 г 
растительного масла, Срежьте у 
баклажанов хвостики и разрежь- 
те на половинки. Ложкой вынь- 
те немного мякоти. Свежие гри- 
бы промойте, положите в горя- 
чую воду, доведите до кипения, 
процедите, мелко нарежьте и 
поджарьте с луком на расти- 
тельном масле. Мякоть бакла- 
жанов порубите, соедините с 
грибами, посолите, размешай- 
те, Наполните этим фаршем 
половинки баклажанов. Сково- 
роду смажьте маслом, разложи- 
те половинки баклажанов и за- 
пекайте в духовке, поливая вы- 
деляющимся соком. 


БАКЛАЖАНЫ, 

ЗАПЕЧЕННЫЕ 

С СУХАРИКАМИ 

Возьмите 500 г баклажанов, 
2 столовые ложки муки, 100 г 
черствого хлеба, 300 г помидо- 
ров, 70 г растительного масла, 2 
зубчика чеснока, соль, перец, 
зелень. 

Баклажаны очистите, нарежь- 
те ломтиками в длину, запани- 
руйте в муке и поджарьте до. 


И ЧЕСНОКОМ 

Возьмите 8 бакла 
100 г шпика, 10-12 
чеснока, соль, перец, 
растительного масла. - 

В каждом баклажане 
лайте 2 ряда надрезов. 
зы нашпигуйте чесноком 
сочками сала, предвар 
посолив и поперчив е 
шпигованные баклажаны 
жите на сковородку, па 
маслом, закройте кры 
держите на слабом огне 
часа, изредка поворачи 
поливая маслом. Перед 
чей полейте маслом и раз 
баклажаны на половинки. 


МУСАКА 
из 
Приготовьте 500 г 
нов, 300 г нежирной а 
2 морковки, луковицу, | 
2 помидора, масло 
соль, стакан моло! 
сельдерея. 
Очищенные 
режьте лом 
оставьте на 30 м 
ните холодной 


золотистого цвета. Из хлеба сде- те 


лайте сухарики: 
кубиками и подр 
ховке 
пока БШ с 
кожицу и нарежьте дольками, 


обжарьте на масле, посолите, 
поперчите, добавив нарезанную 
зелень и растертый чеснок, По- 
ложите жареные баклажаны на 
сковороду черелуя их с елу 


нарежьте е 


ных кр 
мих - обж: 
мясом и 


саку 
ка с 


столовые ложки орынзы, яицо, 
2 столовые ложки муки, З столо- 
вые ложки растительного мас- 
ла, соль. 
'Баклажаны испеките, очис- 
тите, дайте соку стечь, нарежь- 
‚ те и положите в миску. Добавь- 
те брынзу, яйцо, муку и, посо- 
лив, хорошо перемешайте. Сде- 


ИКРА ИЗ БАКЛАЖАНОВ 


_—_ С БРЫНЗОЙ лайте тефтели и поджарьте на 
БАКЛАЖАНЫ, 
35 г зелени петрушки, ФАРШИРОВАННЫЕ 
‚г уксуса. · СЫРОМ 


Возьмите 800 г баклажанов, 
2 яйца, сваренных вкрутую, ста- 


ны испеките, очис- 
‚ остудив, разотрите до 


чах стакан молока, 2 сваренных 
вкрутую яйца, зелень, 4 столо- 
вые ложки сметаны, столовую 
ложку муки, сырое яйцо, расти- 
тельное масло, специи. 
Баклажаны разрежьте вдоль 
на половинки, выньте сердце- 
вину, пропустите ее вместе с 
яйцами через мясорубку, пере- 
мешайте. с.мелкознарезаннымти 
обжаренным луком, размочен- 
ным в молоке и отжатым хле- 
бом; измельченной зеленью, 
затем с сырым яйцом, солью и 
черным перцем. Начините этим 
фаршем баклажаны, залейте 
сметаной, добавьте муку, вари- 


зелень. 
Баклажаны очистите, нарежь- 
те ломтиками в длину, запани- 
руйте в муке и поджарьте до 
золотистого цвета. Из хлеба сде- 
лайте сухарики: нарежьте его 
кубиками и подрумяньте в’ду- 
ховке или на сковороде в масле. 
Помидоры ошпарьте, снимите 
кожицу и нарежьте дольками, 
обжарьте на масле, посолите, 
поперчите, добавив нарезанную 
зелень и растертый чеснок. По- 
ложите жареные баклажаны на 
сковороду, чередуя их с сухари- 
ками, залейте помидорами, 
сбрызните маслом и запекайте. 


ка с яйцами и зап 
ховке. 2 


Яхотела былоделить- 
рецептами приготов- 


Подают моченую бруснику 
как гарнир к мясным и рыбным 
блюдам, добавляют в салаты, 
используют как начинку для пи- 
рогов, варят кисели и морсы. 


БРУСНИКА МОЧЕНАЯ 
Первый способ 
Ягоды промойте, дайте воде 
стечь, переложите в чистую по- 
суду, встряхните и залейте хо- 
лодной кипяченой водой или 
сиропом. Для приготовления 
сиропа на литр воды кладите 2 
столовые ложки сахара, пол чай- 
(ной ложки соли. Раствор дове- 
(дите до кипения и охладите. 
Второй способ 
На 2,5 кг брусники возьми- 
| те 500 г яблок, 2,5 литра воды, 
100-150 г сахара, З г корицы, 
6-10 гвоздичек. 

Свежую бруснику. промой- 
_| те, откиньте на’ дуршлаг, дайте 
` стечь воде. Яблоки (лучше анто- 
новские) вымойте, разрежьте на 
четвертинки, вырежьте сердце- 
вину. В кипящую воду положите 
сахар, корицу, гвоздику. Сироп 
прокипятите и охладите. Часть 
брусники уложите плотным сло- 
ем в банку, сверху положите 
слой яблок, затем - опять слой 
брусники, снова слой яблок: 
Закончите высоким слоем брус- 
ники. Ягоды и яблоки залейте 
охлажденным сиропом, накрой- 
те деревянным кружком, при- 
/ жав его грузом так, чтобы верх- 
‘ний слой брусники был залит 
`сиропом. Поставьте в холодное 


МОРС БРУСНИЧНЫЙ 

Переберите 125 г брусники, 
промойте, разомните деревян- 
ным пестиком в эмалированной 
посуде и отожмите сок. В от- 
жимки влейте литр воды, про- 
кипятите минут 5 и процедите. 
В процеженный отвар добавьте 
сахар по вкусу, отжатый сок. 
Пейте охлажденным: 


- КВАС БРУСНИЧНЫЙ 

1,3 кг брусники промойте, 
растолките деревянным. пести- 
ком, залейте 10 литрами кипят- 
ка, перемешайте, накройте мар- 
лей и, изредка помешивая, на- 
стаивайте в теплом месте 10 
часов. Затем процедите настой, 
положите растворенные в теп- 
лой воде дрожжи (5 г), 700 г 
сахара и, накрыв марлей, ос- 
тавьте в теплом месте на 24 
часа. Когда появится пена, про- 


плотно закройте и поставьте в 
холодное место на 12-16 часов. 


НЕЖНОЕ ВАРЕНЬЕ 

ИЗ БРУСНИКИ 

На 1 кг ягод вам понадобит- 
ся 1,2 кг сахара, 2 стакана воды, 
5 гвоздичек. 


цедите, разлейте в бутылки, . 


Чистые ягоды залейте ки- 
пятком и выдержите 3-5 минут. 
Откиньте на дуршлаг. Затем по- 
местите в таз, залейте сиропом 
и варите до готовности. В конце 
варки добавьте гвоздику. Мож- 
но это варенье: сделать с ябло- 
ками. Яблоки покрошите и ва- 
рите вместе с брусникой. 


ЯБЛОКИ, ПЕЧЕННЫЕ 

С БРУСНИКОЙ 

На? 300 г яблок нужно 70 г 
сахара, 70 г брусники, 5 г сахар- 
ной пудры. 

Подберите яблоки одинако- 
вой величины, вымойте, выньте 
сердцевину. Углубление запол- 
ните брусникой, обсыпанной 
сахаром. Уложите на противень 
и запекайте в духовке. При по- 
даче посыпьте сахарной пудрой. 


БРУСНИКА В МАРИНАДЕ 

Приготовьте маринад из З ста- 
канов воды, 10 столовых ложек 
сахара, соли, корицы, гвоздики, 
душистого. перца, 8 столовых ло- 
жек 9-процентного уксуса. Все 
доведите до кипения, охладите, 
залейте бруснику в банках. Пасте- 
ризуйте литровые банки 15 минуг. 


БРУСНИКА, 

МАРИНОВАННАЯ 

С ЯБЛОКАМИ 

К 1 кг брусники добавьте 500 г 
яблок, разрезанных на 4 части и 
бланшированных в кипящей воде 


2. К даа 


: МАДА адв ДУ 


МАРМЕЛАД ИЗ — 

БРУСНИКИ И ЯБЛОК 

Бруснику (3,5 кг) вымой` 
выложите в кастрюлю, добавь- | 
те 1 кг яблок, очищенных 


3 минуты. Смешайте и разложи- і 
те в стеклянные банки, залейте кожуры и семян и нареза 
охлажденным маринадом и пас- тонкими дольками, влейте 
теризуйте 20’ минут. кан воды и поставьте на огон 

Для приготовление марина- Варите до тех пор, пока 
да потребуется З стакана воды, ника не разварится и 
полстакана столового уксуса, не станут мягкими, пос) 
стакан сахара, пол чайной ложки протрите через дуршлаг, _ что: 
соли, корица, гвоздика и перец бы удалить семена и кожицу. | 
по вкусу. Варите до готовности, Добавьте 1 кг сахара и варите 
охладите и залейте бруснику. мармелад до готовности 
глубокой кастрюле. с ши 
дном, непрерывно поме 
деревянной лопаткой. 


СОУС БРУСНИЧНЫЙ 

250 г чистой брусники залей- 
те полулитром холодной воды, 
прокипятите 15 минут, воду слей- 
те, ягоды протрите через сито, 
разведите слитым отваром, до- 
бавьте 100 г сахара, на кончике 
ножа молотую корицу, 50 г рис- 
линга и прокипятите 5 минут. 
После этого влейте разведенный 
крахмал и доведите до кипения. 
Подавайте соус к жареным мяс- 
ным блюдам, блюдам из птицы. 


повидло 

ИЗ БРУСНИКИ 

На 1 кг брусники по 
ся 250 г яблок или 
сахара, стакан воды. 
ные ягоды промойте 
ной воде, ошпарь 
и откиньте на ду 
щенные яблоки (і ло но 
с удаленной сердцеви 
режьте на 4 часть 
вместе с яблоками. 
опустите в сиј 
тех пор, пока г 
прозрачными. 
нием варки мо 
мелко нарезан 


НАПИТОК БРУСНИЧНЫЙ 

С МЕДОМ 

На 150 г брусники возьмите 
150 г меда и литр воды. Промытые 
ягоды разомните деревянным пе- 
стиком, отожмите сок. Отжимки 
Залейте горячей водой и кипятите 
5 минут. После процеживания в 
отвар добавьте отжатый сок и мед. 
Напиток надо выдерживать 2 дня. 

Брусничные напитки хоро- 


шо утоляют жажду и повышаю 
аппетит. у 


место на 7 дней. 


В’целях экономии хозяйки всего мира покупают это уникальное оборудование 
Для тех, в ком не умерла искра творчества! 


Копирует в миниатюре заводские технологии. Пользуясь простыми инструкциями, вы 


БУТЫЛ 


Тел.: (095 


Сал можете приготовить более 30 бутылок в суткі кой 
КА ВЫСОКА ВОДКИ, ВИСКИ ДЖИНА 
Из расчета 15 рублей за литр вы можете получить у себя дома или на даче, купив 


ДОМАШНИЙ ВИНОКУРЕННЫЙ ЗАВОД 
УНИВЕРСАЛЬНАЯ СКОРОВАРКА - ДИСТИЛЛЯТОР 
Изготовлен из нержавеющей стали на 
Ва к Иа АМА оборудовании 


_ Технология по производству спирта, различного вида водок, настоек и бальзамов 
прилагается. 
А главное, что в соответствии с Федеральным законом № 171-ФЗ “О государственном 
регулировании производства алкогольной продукции” 
это АБСОЛЮТНО ЛЕГАЛЬНО 
У Двойное антипригарное дно 
= У Многотарельчатый дефлегматор. 
У Термометр 
У Объем 20 литров 
У Производительность до 2 л/ч 
117119, г. Москва, Ленинский пр-т, д. 42, корп. 1, оф. 1255 
938-80-76, 951-79-63 
Факс: (095) 930-70-39, млилм.151.ги/оБогид/а!атЬК 


СОУС ИЗ БЕЛЫХ 
ГРИБОВ 

Вам потребуется 200 г гри- 
бов, 20 гмуки, 25 г сливочного 
масла, соль, специи. 

Свежие белые грибы отва- 
рите в подсоленной воде, от- 
цедите и нарежьте соломкой. 
В кастрюле растопите масло, 
добавьте муку, поджарьте ее, 
соедините с грибным отваром 
и грибами, посолите и доведи- 
те до кипения. Затем заправь- 


СОУС ИЗ СВЕЖИХ 
ГРИБОВ СО СМЕТАНОЙ 
И ЗЕЛЕНЬЮ 
Возьмите 100 г грибов, 
50 г лука, 30 г муки, 20 г 


сливочного масла, 120 г 
сметаны, зелень, специи, 
соль. 


Нарезанные брусочками 
грибы положите вместе с на- 
резанным луком в кастрюлю, 
добавьте стакан воды и тушите 
до готовности. Затем положи- 


те черным перцем, положите 
лавровый лист и варите 
5-7 минут. 


ГРИБНЫЕ 


те подсушенную муку, пере- 
мешайте, доведите до кипе- 
ния, влейте сметану, посо- 
лите, поперчите, 
добавьте лавро- 


5-7 минут снимите с 


положите кусочки 


у масла, нарезанную 
зелень петрушки и 
укропа, 

_ ГРИБНОЙ СОУС СОУС из 
_С ЧЕСНОКОМ ШАМПИНЬОНОВ 


| для приготовления этого 

блюда возьмите 150 г грибов, 
60 т растительного масла, 10 г 
чеснока, 3'г уксуса, соль, спе- 


С ВИНОМ И СЛИВКАМИ 
Чтобы приготовить его, 
возьмите 150 г шампиньонов, 
30 г лука, 25 г муки, 30 г 


Йй 
Лук нарежьте соломкой, со- 


едините с шампиньонами, по- 
побарета 


отцедите, на- 


а 9 АРТЕМА 


вый лист и через | 


огня. В готовый соус | 


| Согласитесь, что большинство предпочитают :в качестве гарнира к 
| отварную или жареную картошечку. А вот шеф-повар московского ресторана 
|1 “Граци” Николас ВАН-РИМСДАЙК и его помощник Владимир КАРТАШОВ 
] предлагают отведать рыбу на рататуе. 


са 2л 


Ша Әышз аллы шыл сәл Бәл шәл Ба 


ГРИБНОЙ СОУС 

С ЧЕСНОКОМ 

Для приготовления этого 
блюда возьмите 150 г грибов, 


| 60 г растительного масла, 10 г 
Е а 3 г уксуса, соль, спе- 


15 Очищенные зубчики. чесмо- 
ка мелко нарежьте и растолки- 
те с добавлением соли и расти- 
тельного масла. Свежие грибы 
отварите до готовности в под- 
соленной воде, отцедите, на- 
режьте брусочками и соедини- 
те с чесноком. Подготовлен- 

ную смесь залейте грибным от- 

варом, добавьте уксус, перец, 
лавровый лист, соль и переме- 
шайте. 


ГРИБНОЙ СОУС 
СО СМЕТАНОЙ 
Потребуется 20 г сухих гри- 
бов, 20 г муки, 15 г сливочного 
масла, 100 г сметаны, соль, 
специи. 
Грибы отварите в стакане 
воды, отцедите и нарежьте 
соломкой. Поджаренную на 
масле муку соедините с горя- 
чим грибным бульоном, раз- 
мешайте до образования од- 
нородной массы, добавьте 
подготовленные грибы, до- 
ведите до кипения и варите 
15-20 минут. Затем влейте 
сметану, размешайте, посо- 
лите, снова доведите до ки- 
пения, заправьте черным пер- 
цем, положите лавровый лист 
и через 3-5 минут снимите с 
Гогня. 


| КАБАЧКОВОЕ 
ВАРЕНЬЕ 


Вам потребуется 1 кг очищен- 
ных кабачков, 1 кг сахара, лимон, 
° Кабачки очистите от кожицы, 
енной мякоти и семян. Плотную 
якоть разрежьте на кусочки раз- 
ром примерно 0,5х0,5х0,5 см, 
вте сахаром. Когда кабачки 
сок, поварите их примерно 
‚ не добавляя воды. Лимон 
в на терке, добавьте к кабач- 
е 10-15 минут. 


ее) де 


маза, парезанную 
зелень петрушки и 
укропа. 


СОУС ИЗ 

ШАМПИНЬОНОВ 

С ВИНОМ И СЛИВКАМИ 

Чтобы приготовить его, 
возьмите 150 г шампиньонов, 
30 г лука, 25 г муки, 30 г 
сливочного масла, 75 г вина, 
желток, {25 г сливок, З г уксу- 
са, соль, специи. 

\Шампиньоны отварите, от- 
цедите, нарежьте ломтиками. 
Лук нарежьте соломкой, со- 
едините с шампиньонами, по- 
ложите в кастрюлю, добавьте 
масло и тушите 20-25 минут, 
В тушеные грибы всыпьте слег- 
ка поджаренную муку, налей- 
те грибной отвар, доведите до 
кипения, посолите, заправьте 
уксусом, специями, налейте 
сухое виноградное вино и че- 
рез 3-5 минут снимите с огня. 
В готовый соус введите сливки | 
с сырым яичным желтком. 
Впрочем, этот соус можно го- 
товить без сливок и яйца, но в 
этом случае нужно увеличить | 
количество грибного отвара. 


ГРИБНОЙ СОУС 

С ПОМИДОРАМИ 

Вам потребуется 20 г сухих 
грибов, 40 г лука, 20 г муки, 40 г 
масла, 50 г помидоров, 5 г 
сахара, соль, специи 

Сушеные грибы отварите в 
стакане воды, отцедите и на- 
режьте ломтиками. Нарезан- 
ный соломкой лук обжарьте на 
сливочном масле, добавьте 
муку, подрумяньте и соедини- 
те с грибами, Подготовленную 
смесь залейте грибным бу- 
льоном, добавьте измель- | 
| ченные на терке свежие 
| помидоры, посолите и ва- 
| рите 10-15 минут, перио- 
| дически помешивая. Затем 
добавьте сахар, черный пе- | 
рец, лавровый лист и через 
5-7 минут снимите с огня. 
Густоту соуса определяет 
количество бульона, кото- 
рым вы его разводите, а 
свежие помидоры можно 
заменить томатным пюре. 


Валентина ОСИПОВА. 
г. Новороссийск 


Краснодарского края- 


Куски рыбы, в нашем случае налима, 
посолите, поперчите, доведите до готовнос- 
ти на сковороде или в духовке. 

Приготовьте рататуй. Кабачки-цук- 
кини, помидоры, красный, желтый и 
зеленый сладкий перец, репчатый лук, 
чеснок, ветчину порежьте мелкими ку- 


биками и обжарьте в оливковом масле 1 
на сковороде, понемногу добавляя бе- І 


лое вино, а в самом конце - помахнуюе 


пасту. 
Готовый рататуй выложите на тарелку, І 


сверху положите готовую рыбу, украсьте и | 
подавайте на стол. 
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МАРИНОВАННАЯ 

СВЕКЛА 

На 1,2 кг столовой свеклы 
возьмите 10’г корня хрена, 2 г 
семян укропа и тмина. Для за- 
ливки вам потребуется 0,3 л 
воды, 100 г соли, 200 г сахара, 
0,75 л 9-процентного уксуса. 

Свеклу тщательно вымойте 
и сварите до мягкости. Еще теп- 
лые плоды очистите от кожицы, 
нарежьте кубиками, смешайте 
с измельченным' корнем хрена, 
семенами укропа и тмина (впро- 
чем, без тмина тоже можно 
обойтись) и уложите в банки. 

В горячей воде растворите 
соль и сахар, доведите до ки= 
пения, добавьте уксус, покипя- 
тите еще 5 минут и залейте 
свеклу в банках, Стерилизуйте 
при 90 градусах полулитровые 
банки - 15 минут, литровые - 


20° минут; 


ВЕКЛА 
ПО-АНГЛИЙС ски 
ЛК 


ьа 


| 
| 
| 
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Сложите в банки и залейте го- 
рячим маринадом: на 0,5 л воды кий. 

150-200 г столового уксуса, те 
20-40 г соли, 2 г семян укропа 
или тмина, 3-10 г хрена. Полу- 
литровые банки ‘стерилизуйте 
при температуре 90 градусов 
15 минут, литровые - 20 минут. 
Если нет маленьких корнепло- 
дов, то можно порезать круп- 
ную свеклу на кусочки по 
30-50 г. 


СВЕКЛА 
ПО-СТАРОПОЛЬСКИ 


Если бы тараканы смот- 
рели телевизор, то рекла- 
ма инсектицидов заменя- 
ла бы им фильмы ужасов. 
Но так ли уж страшны та- 
раканьи приманки для уса- 
той братии? Эксперты жур- 
нала “Спрос” решили это 
проверить, устроив экспе- 
римент. 


Приманки (правильнее - 
приманочные станции) стоят 
дороже, чем ловушки для тара- 
канов, но покупают их охот- 
нее. И неудивительно: ‘в отли- 
чие от ловушек приманка бе- 
зопасна для животных. 

По сути, приманочная стан- 
Ция - это своего рода кормуш- 
ка. Внутри находится какое- 
нибудь тараканье “лакомство” 
(атрактант), перемешанное с 
ядом (действующим веще- 
ством). В зависимости от яда 

приманочные станции делятся 

' На две группы: кишечного и 
/ контактно-кишечного дей- 
‚ СТВИЯ. 

Кишечный яд действует как 
обычная отрава при приеме 


_ БЕРЕГИСЬ! 


Реклама уверяет, что каж- 
дый таракан, отведавший ядо- 
витого вещества, может зара- | 
зить до 50 своих сородичей, в | 
результате чего все погибают. 
Такая вот губительная геомет- | 
рическая прогрессия. На боль- | 
шинстве упаковок содержится | 
та же информация. Однако спе- 
циалисты считают, что это не | 
более чем ‚рекламная уловка. 
Тараканы действительно могут | 
передавать ядовитые вещества | 
друг другу, Например, перема- | 
зать собрата, потеревшись с ним 
усиками (они так общаются), 

либо отведав экскременты от- 
равленных тараканов, а может | 
даже проглотив сам труп: (прав- | 
да, только с голодухи). Но это 
происходит далеко не все- 
гда, недаром подобный эф- 
фект и называют вторичным. 

Еще одно заблуждение, 
‚ которое опровергают специ- 
‚ алисты. Вопреки распрост- 


раненному мнению тараканы 
вовсе не привыкают к како- 


] 
| 


| 


“Свежий и жидкий мед бы- 
вает лишь в конце лета - начале 
осени, - говорит профессор 
Тамара Дёмина, старший науч- 
ный сотрудник Всероссийско- 
го института питания, - При 
любом хранении, особенно 
зимой и в холоде, он быстро 
кристаллизуется, не теряя при 
этом своих свойств и полезно- 
сти”. 

Уникальные питательные и 
полезные свойства меда нахо- 
дят все большее признание, 
особенно среди сторонников 
естественных и экологически 
чистых продуктов. Мед делает 
организм стойким к простуд- 
ным заболеваниям, повышает 
тонус, укрепляет нервную сис- 
тему, борется со стрессами, 
раздражительностью, выравни- 
вает кровяное давление, по- 
вышает работоспособность, 
Улучшает память. Более всего 
| мед необходим детям и пожи- 
(лым. Но надо быть начеку: 
с популярностью столь благо- 
датного продукта’ одновремен- 
| но растут цены и количество 

подделок. Как отличить насто- 
| ящий мед от фальшивки? 
Натуральный мед на вкус 
всегда терпкий, считает Миха- 
|ил Цасман из Межрегиональ- 
| ной организации пчеловодов, 
| "его сладость саднит горло, вы- 
зывает желание поскорее мед 
запить”. Зрелый мед в сотах 
закрыт восковой крышечкой. 
| Если ее нет, продукт таковым 
| не является и быстро забродит 
| и скиснет. Пчеловодам эконо- 
мически выгодно использовать 
новые технологии. получения 
меда, а при постоянно меняю- 
щихся стандартах и правилах 
любой полученный мед можно 
легко выдать за натуральный. 
Особенно. критически специа- 
листы" советуют “относиться к 
импортной продукции. 

За рубежом натуральным 

называют экспрессный “лекар- 


ственно-витаминный” мед, ко- 


| 
| 


торый получают путем перера 


нуть йод - и мед 
посинеет, значит, 
это не мед, а ско- 
рее, сахарный си- 
роп, в‘который до- 
бавили муку, крах- 
мал или мел. Иног- 
да в искусственный 
продукт для при- 
дания ему нату- 
ральности вводят 
розовое или иное 
косметическое 
масло и для верно- 
сти бросают не- 
сколько мертвых 
пчел и кусочки со- 
тов. 

“Что касается 
“меда” на чистом 
сахарном сиропе, 
то его распознать 
покупателю прак- 
тически невозмож- 
но, - предупреж- 
дает Т. Дёмина. - 
Такой продукт 
внешне от нату- | 


килограммов - 


кстати, 
круглый год. 
рального не отличишь. Не. вы 


ручает и химический карандаш, | 
который якобы только на фаль- 

шивом меде оставляет черниль- 
ный след. Это распространен- 
ное заблуждение. След оста= 
нется и на настоящем продукте, 


лобка іл Ти РЫТЬ 


продают”. х 
\Маиболее часто фалі 
мед ‘встречается в’ упах 
даже если они самые 
ческие - вроде бо 


рава при приеме да, 


и 


внутрь. Отведав его, 
тараканы умирают в 
течение пяти-семи 
дней. Контактно-ки- · 
шечный яд опасен о _ 
вдвойне: насекомые 
гибнут от одного 
лишь соприкоснове- 

ния сядовитым веществом, при- 
чем сразу. 

Из восьми разных образцов 
приманочных станций, закуп- 
ленных для теста, две - Ваіа 
тедакі и Сотђаї зирег-Вай 

= содержали инсектициды ки- 
шечного действия, остальные 
- контактно-кишечного. 

Эксперимент проводился 
по той же методике, по кото- 
рой проходят сертификацион- 
ные испытания приманочных 
станций. Подопытных тарака- 
нов - 10 самок и 10 самцов - 
запускали в глубокую метал- 
лическую ванну (так называе- 
мый полигон), в которой нахо- 
дилась приманочная станция. 
Туда же помещали альтерна- 
тивный корм (кусок хлеба) и 
плошку с водой. И ежедневно 
вели учет погибших тарака- 


нов. 
Результаты порадовали: кус- 
ку хлеба тараканы предпочита- 
ли спрятанное в. приманке ла- 
комство и дружно погибали в 
предусмотренные нормами 
‚ сроки. А сроки эти таковы: при- 
/ маночные станции с ядом кон- 
 тактно-кишечного действия 
должны вызывать гибель всех 
тараканов через 28 часов, ки- 
’ шмечного действия - на пятые 
| сутки, 


только с голодухи). Но это 
происходит далеко не все- 
гда, недаром подобный эф- 
фект и называют вторичным, 

Еще одно заблуждение, 
которое опровергают специ- 
алисты. Вопреки распрост- 
раненному мнению тараканы 
‚ вовсе че привыкают к како- 


му-то инсектицидному средству. 
Просто у разных видов изна- 


чально возможна устойчивость | 


к некоторым препаратам. 


Каковы же выводы? 

* Все испытанные приманки 
соответствуют нормативным тре- 
бованиям. Большинство из них 
показали прекрасный резуль- 
тат. 

* Приманочные станции 
российского производства по 
эффективности не хуже им- 
портных. Но при этом стоят 
они в два, а то и в три раза 
дешевле. 

* Приманка Мортейн - ло- 
вушка для тараканов! по своему 
действию оказалась несколько 
слабее других, хотя и соответ- 
ствующей нормативу. 

* При покупке приманок обя- 
зательно обращайте внимание 
на срок годности. Если он бли- 
зится к концу, лучше поискать 
более свежее средство, иначе 
действие препарата может ока- 
заться слабее. 

* Не забывайте периодичес- 
ки заменять старые приманки, 
даже если срок их годности не 
истек. Помните, что’ контактно- 

кишечные инсектициды деи- 
ствуют только один месяц, а 
кишечные - около трех. 


Д ОВ А Би Дн, 
и скиснет. Пчеловодам эконо- 
мически выгодно использовать 
новые технологии получения 
меда, а при постоянно меняю- 
щихся стандартах и правилах 
любой полученный мед можно 
легко выдать за натуральный. 
Особенно критически специа- 
листы советуют относиться к 
импортной продукции, 

За рубежом “натуральным 
называют экспрессный “лекар- 
ственно-витаминный” мед, ко- 
торый получают путем перера- 
ботки пчелами сахарного си- 
ропа, смешанного с экстракта- 
ми трав, фруктовых соков, ме- 
дикаментов. Такой промыш- 


ленный мед производить очень 
| выгодно: пчелы, никуда не ле- 


| тая, из килограмма сахара бы- 
| стро приготавливают такое же 
| количество “меда”. А подме- 
| шанные компоненты дают за- 
| данный букет. Отсюда и возни- 
| кают тыквенный, морковный, 
антибиотический или женьше- 
\невый мед, которые в природе 
не существуют. 

| Сахар все больше подсовы- 
| вают пчелами у нас. А вместе с 
ним добавляют обычные дре- 
весные опилки, муку, крахмал, 
мел, картон, песок, отруби, кру- 
| пу, патоку и даже известку - для 
веса и цвета. Чтобы обнаружить 
подделку, Тамара Дёмина со- 
ветует растворить ложку меда в 
дистиллированной воде. Посто- 
ронние примеси выпадут в оса- 
док или всплывут. А если кап- 


килограммов - в той или иной степени подд 


кстати, позволяет продавцам выдавать его за 


круглый год. 


рального не отличишь. Не’ вы- 
ручает и химический карандаш, 
который ‘якобы"только на фаль- 
шивом меде оставляет черниль- 
ный след. Это распространен= 
ное заблуждение. След оста- 
нется и на настоящем продукте, 
поскольку говорит лишь о том, 
что у данного меда требуемая 
влажность (18’процентов) и что 
он зрелый. Выдать подделку 
может лишь тщательный анализ 
в специальных лабораториях, 
например, в Институте питания, 
НПО “Биотокс” или в павильоне 
“Пчеловодство” на ВВЦ. По- 
скольку экспертиза стоит 50-70 
долларов, то лучше сберечь эти 
деньги и не покупать мед где 
попало - у разносчиков или у 
случайных торговцев на рынке, 
а только в фирменных магази- 
нах, в том же павильоне “Пчело- 
водство", где мед продается в 
большом ассортименте и с га- 
рантированным качеством”. 
Практически на всех рынках 
Москвы в большом количестве 
преобладает почему-то башкир- 
ский мед. “У него высокая репу- 
тация, - объясняет гендиректор 
компании “Башкирский мед” 
Риф Варакин, - но в действи- 
тельности нашего меда просто 
не может быть столько. И стоит 


он почти 400 руб 
грамм, а не 60: 
продают”. 


даже если они самые экзоти- 
ческие - вроде бочонка или 
туеска. В то же время не вся- 
кий упакованный жидкий мед 
непременно * поддельный - 
“Жидким он остается потому, 
что мед пропускают через 
фильтры, чтобы придать ему 
товарный вид и предотвратить 
засахаривание", - говорит экс- 
перт Торгового дома “Пчелка” 
Ольга Рузайкина. Поэтому нуж- 
но обращать внимание на на- 
личие на упаковке внятного 
товарного знака производите- 
ля или предприятия-фасовщи- 
ка, его точного адреса, а также 
на то, указаны ли год сбора, 
дата фасовки и с каких расте- 
ний мед собран, обозначен ли 
стандарт. У настоящего меда 
не бывает осадка. Е 

Мед хранят при температу- 
ре не выше 10 градусов в су- 
хом темном месте в чистой 
таре из стекла, алюминия или 
дерева. Медная и пластиковая 
посуда может вызвать отрав- 
ления. 


Алексей МЯСНИКОВ. 


Сосед на даче’ставил новый 


между нашими участками и самоволь- 


ЗАБОР - НА СТАРОЕ МЕСТО 


Вам надо обратиться в поселковый 
Совет (в правление дачного 


забор 


тива, или какая там 


коопера- 


но перенес его на 30 см в нашу 
сторону. Когда мы возмутились, Он 
засмеялся и сказал, что перестраивать 
забор не будет. Как нам быть? 


Светлана МИРОШНИКОВА. 
г. Пушкино Московской области, 


но “прирезал” себе землю, с официальны 
обращайтесь в суд. Его либо обяжут выплатить мате 
сацию, либо перенести забор’ на старое место. 
решения судебных органов к соседу могут быть 
в виде штрафов’ либо удержание части зарплаты 


ья? МОРОЗ 


еа заланат 


ственности) с просьбой 
прислать землемера. В 
архиве у них хранятся пла- 
ны и промеры с точной 
привязкой к местности 
всех участков. И если ока- 
жется, что сосед самоволь- 
м заключением землемера 

риальную компен- 
При неисполнении 
применены санкции 
в вашу пользу, 


ОВА 


У вас форма соб- 


Р 


еен», адвокат. 
АЖ. 


ело трещит по швам. 
серьезного анали- 
бойтись. Продумайте 
иоритеты: на чем вы 
ономить, а какие тра- 
ся первоочередными 


за тысячу рублей 
апоги на смену тем, 
Ы начали промо- 


остаточно в тече- 
) расходов на вещи 
самые ‘необходи- 


мые: брелоки, фонарики и про- 
чие товары, приобретенные в 
электричке, в табачном или га- 
зетном ларьке. Итоговая сумма 
подскажет вам хоть и не очень 
внушительный, но верный путь 
экономии. 

Избежать вынужденных и 
потому нерасчетливых покупок 
продуктов в дорогих круглосу- 
точных магазинах (пришли с 
работы поздно, а к ужину в 
доме - ни крошки!) вам помо- 
гут заблаговременно, сделан- 
ные запасы круп, сахара, кон- 
сервов и так далее по вашему 
вкусу. Однако особый размах 
может съесть лишние деньги и 
оказаться бесполезным. У кон- 
сервов закончится срок годно- 
сти, сардельки или сосиски вы- 
сохнут, завалы крупы станут 
лакомой приманкой для жуч- 
ков... Компактный же, рацио- 
нально составленный “НЗ” 
хорошее подспорье и в будни, 
и в неожиданный праздник, 
если он “случится” накануне 
получки. 

Вообще деньги на питание 
знающие люди советуют рас- 
кладывать по неделям. Не уло- 
жился в отведенную сумму - 
выкручивайся, готовь из того, 
что есть в доме. Опять же, заг- 


-ляни в “НЗ”! 


Настойчиво'и методично изу- 
чайте близлежащие магазины, 
ларьки, торговые комплексы, 


НИК! 
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‚ Иди как на каторгу? 
„Согласитесь, Ислемга иона 
удобства, настроение, 
- все это в большой степен! 
1 тебе относятся коллеги. Любят ли вас в 
и только терпят? А вдруг - терпеть не 
аквыих? Надеемся, предлагаемый тест 


скот орым. ТЫ. Идешь 
зағ исит 


то определить и, может быть, соответ- 


далее. 


еле, чунствокомфорт- . 


ОТЗАРПЛАТЫ 


ДО ЗАРПЛАТЫ... 


У каждой хозяйки свои секреты экономии. И все же 
поройне мешает присмотреться кчужому опыту, послу- 
шать советы знающих людей. Хотя бы американских 
миллионеров. А они, в частности, советуют тратить 
меньше, чем вы зарабатываете. 


рынки, места распродаж и так 
далее - мало того что везде есть 
своя “изюминка” (здесь. - раз- 
нообразие молочных про- 
дуктов, там - отличная выпечка 
и так далее), но еще вы обяза- 
тельно найдете и такие точки, 
где товары и продукты дешев- 
ле. 

Не гнушайтесь рекламой, 
старайтесь иметь представле- 
ние о новых товарах`и услугах: 
Быть может, вам выгоднее и 
удобнее не покупать стираль- 
ную машину и вообще не сти- 
рать белье дома, а сдавать в 
ближайшую. прачечную? Сде- 
лайте простейшие, расчеты, учи- 
тывая и расходы на моющие 
средства, крем для рук, лекар- 
ства для больных суставов и так 


Здоровый интерес к пред- 
лагаемым разными организаци- 
ями услугам поможет вам ре- 
шить и такой вечный вопрос, 
как “деньги на похороны”. Эта 
забота заставляет нас порой 
отказывать себе во всем, жить 
буквально впроголодь, чтобы 
через какое-то время убедить- 
ся, что накопленной суммы все 
равно не хватит. А избавиться от 
этой постоянной гонки помо- 
жет страхование на случай смер- 
ти, которое давно уже предла- 
гают страховые компании. И это 
не единственный пример того, 
как информация может изме- 
нить ваш взгляд на мир. 

“Личный маркетолог” осте- 
режет вас и от увлечения деше- 
визной. Иногда достаточно пра- 
вильно: сформулировать вопрос: 


рой „стирки, или.. 8 
А теперь вер С; 
чего начали, - к с 
канских миллионеро 
меньше, чем вы зар 
те. Они, эти акулы 
лизма, советуют еще 
ленные средства в 
хорошее дело - в бизн 
и другое, не очень-то 
переводимое на язык 
ской действительности. Но 
бы то ни было, они правы в 
главном: экономия должна 
иметь цель, иначе она теряет 
всякий смысл. Сэкономить на 
одежде, чтобы отремонтиро- 
вать и сделать комфортной 
квартиру, или купить остро 
необходимую бытовую техни- 
ку, или съездить в круиз... 
Подтянуть пояс, чтобы сын за- 
кончил платные курсы иност- 
ранного языка или програм- 
мирования, чтобы бабушка 
прошла курс лечения в плат- 
ной клинике... Но бывают и 
примеры из другого ряда: эко- 
номить на еде в ущерб здоро- 
вью, чтобы купить еще одно 
кольцо, такие же сапоги, как У 
секретарши начальника, пре- | 
стижную мебель... Стоит ли? 
Впрочем, какова цель - таков и . 
образ жизни... 


Юлия СМИРНОВА. 


вы всем антипатичны и, следо- 
вательно, живете в обстановке 
изоляции, и еще неизвестно, 
сможете ли добиться успеха. 

Чтобы сделать карьеру, нуж- 
но также уметь работать в кол- 
лективе, а это то, чего вам 
всегда недостает. 

Преобладает ответ В 
(симпатичный и расположен- 
НЫЙ К ЛЮДЯМ). 

Вы идеальный сотрудник: | | 
всегда готовы помочь и посо- 


ветовать. Если у ког 
микает пробле 1 За 


утром на ра 
от того, как к тебе 


7. Начальник говорит, что 
нужно задержаться и выпол- 
нить дополнительную работу 
без какого-либо вознаграж- 
. Как вы поступите? 
А) Если вы думаете, что это 
может улучшить его располо- 
жение к вам, то’ согласитесь. 
Б) Говорите, что у вас важ- 
ные личные дела, а поэтому вы 
задержаться не сможете. 
В) ВЫ просто, не раздумы- 
вая, соглашаетесь (надо - так 
надо)іи без всяких проблем вы- 
полняете необходимую работу. 
2. Что вы на самом деле 
‚думаете о своих коллегах? 
А) Вы о них вообще никак не 
думаете, они вам совсем неин- 
тересны, 
Б) Они просто: невыносимы 
и насквозь фальшивы, никогда 
ничего не’ скажут искренне. 
В) Это довольно симпатич- 
ные и интересные люди, на 
некоторых из них я сам (сама) 
хотел бы походить. 
3. Если у кого-то возник- 
негпроблема на работе, он 
о0рг я к вам или поста- 
‚рается найти кого-то друго- 
 Маловероятно, я всегда 
зант(а) или слушаю коллегу 
неш БНО, с недовольным 
ВИДО 5 
5 Нет, так как знает, что 
МҢ это все “до лампочки”. 
‘конечно, поскольку 
Н. что я его вниматель- 
и помогу, чем смо- 


обычно прово- 
й перерыв? 


А ПРАЗД 


Ту, - все это в 


С чары А а оа 


ААС 


| 7 
ТУ н 
КИК || 
АХ 


могут, также, как вы их?Надеемся, предлагаемый тест 
поможет вам это определить и, 
ственно изменить свое поведение. 


может быть, соответ- 


Б) Обычно бегаю по своим 
делам или вволю болтаю по те- 
лефону. 

В) Перекусываю вместе с 
коллегами и пользуюсь момен: 
том, чтобы поболтать с ними. 

5. Вам приходилось опаз- 
дывать на работу? 

А) Нет, наоборот, обычно 
прихожу одним (одной) из пер- 
вых. 

Б) Да, если были действи- 
тельно неотложные дела. 

В) Иногда, но вы обязатель- 
но, предупреждаете своего на- 
чальника и коллег по телефону. 

6. Обычно вы слушаете 

советы своих коллег? 
. А) Нет, конечно, потому что 
убежден (убеждена), что лучше 
всего всегда полагаться на соб- 
ственную голову: 

Б) Да, если это может сэко- 
номить собственное время. 

В) Да, если их дают люди, 
которым! я полностью доверяю: 

7. Вам никогда не каза- 
лось, что кто-то нагрузил вас 
работой, которая не входит в 
ваши непосредственные обя- 
занности? 

А) Да, но я ее не стал(а) 
выполнять. 

Б) Нет, обычно вы старае- 
тесь передать ее другим, тем, 
кто не откажется. 

В) Да, к сожалению, это слу- 


чалось не раз, 
8. Нравится ли вам рабо- 


тать в группе? 
' А) Да, так как можно рабо- 


ь меньше. 
т) Нет, вы предпочитаете 
работать один (одна), чтобы ваш 
труд был заметен и другие бы 
не “сачковали” за ваш счет. 


= ГА 
А № 


рее В 


В) Да, так как кажется, что 
время бежит незаметнее. 

9. Какое место занимает 
работа в вашей жизни? 

А) Первое. 

Б) Последнее, 

В) Одно из пяти самых важ- 
НЫХ... 

70. За что обычно вы по- 
лучаете замечания отначаль- 
ника? 

А) За то, что вы всегда стара- 
етесь работать в одиночку. 

Б) За то, что} мало прилагае- 
те стараний. 

В) За то, что теряете много 
времени, слушая других. 


ПОДВЕДЕМ ИТОГИ 

Преобладает ответ А (без- 
ропотный и нерадивый). 

Вам не нравится ваша рабо- 
та, вы не переносите своих кол- 
лег, и у вас отвратительные от- 
ношения с начальником. Для вас 
идти в офис или на предприя- 
тие каждое утро - это кошмар, и 
вы только и думаете: поскорее 
бы вернуться домой. 

Соответственно, вы не толь- 
ко работаете без малейшего 
энтузиазма, но стараетесь де- 
лать только самое необходи- 
мое, и, если есть дополнитель: 
ная работа, выў никогда и не 

аться, чтобы 
подумаете задерж: 


ее выполнить. Но - под благо- 
видным предлогом. 

Совет. Естественно, вы не 
вызываете симпатий своих кол- 
лег и еще меньше - уважения 
шефа. Если для вас так нетер- 
пима-эта обстановка, почему бы 
не поменять работу? Или же 
попытаться найти положитель- 
ные аспекты, которые эта рабо- 
та вам дает. 

Вы увидите, что таким обра- 
зом не только улучшите каче- 
ство рабочей жизни, но и ваша 
жизнь вне работы станет легче, 
вы не будете так нервничать. 

Преобладает ответ Б 
(тщеславный и честолюбивый). 

Вы очень претенциозны и 
знаете это. Вам интересно толь- 
ко одно: сделать карьеру, вы- 
делиться, быть замеченным на- 
чальством. А поэтому вы уве- 
ренно продвигаетесь к наме- 
ченной цели. Вы не хотите “топ- 
тать” и “топить” своих коллег и 
представать в плохом свете пе- 
ред начальником. Вы считаете, 
что если они неспособные и 


неумелые, то это правильно, что се 
они никогда и ничего не добь- 


ются. А 


те, что делаете, но. ув ре! 


РЕР СВО 


Совет. Наверняка вы знае- | 


вательно, живете в. 
изоляции, и еще 
сможете ли доб 

Чтобы сделать 
но также уметь ра 

лективе, а это то, чего 
всегда недостает. 

Преобладает ответ В 
(симпатичный и расположен. 
ный к людям). А 

Вы идеальный сотрудник: | 
всегда готовы помочь и посо- | 
ветовать. Если. Е 
‚никает проб; 
может к вам о БС 
ме того, имея общительный. 
характер, вы умеете разрядить 
любую негативную ситуацию и 
найти нужную фразу, чтобы 
обернуть в шутку любой слож- 
ный момент. 

Совет. Будьте осторожны, 
иначе кто-нибудь может вос- 
пользоваться тем, что вы все- 
гда так услужливы, и загрузить 
вас чрезмерной работой или 
же без конца жаловаться на 
все свои беды. Вы должны по- 
ложить этому конец, иначе вам 
не хватит сил и времени на 
собственные дела и ‘работу. 


Как быть, чтобы чувствовать 
себя хорошо и комфортно 
на работе? - 

Существуют некоторые не- 
большие “уловки”, которые 
могут существенно улучшить 
качество вашего пребывания 
на предприятии или в офисе. 
Вот они: У 

1. Никакого проявления 
пессимизма: если вы не може 
те выполнить работу, попро- | | 
сите совета у коллеги, которо- || 
му вы доверяете, или 06 - | 
тесь к начальнику. Е: 


ренность.и страхи: 
работе нужно’ ‘нем 
вать. м 2888 


перенапряжением 


рукость. 


специального оборудова- 
ния. На оконное стекло на 
уровне глаз наклеивается 
черный кружочек диамет- 
ром 3-5 мм. Отходите от 


_Уменя начало ни с того ни с 

сего ухудшаться зрение. Отче- | 

| 102 И что делать, чтобы это ис- 

’дравить? 

Юля ЛУНЕВА, 14 лет. 
Москва. 


глазом в отдельности смот- 
рите на метку на стекле, 


на отдаленных предметах 
за окном. И так 10-15 раз 
каждым глазом по 2 раза в 
день, особенно после нагруз- 
ки на глаза’ вблизи (чтение, 
работа за компьютером). Де- 
лать это, естественно, надо в 
светлое время суток. И разу- 
меется, соблюдайте режим че- 
редования труда и отдыха. 

Но если уж ложная близо- 
рукость зашла далеко и упраж- 
нения не помогают, следует 
обратиться к офтальмологу. 
Чаще всего назначается курс 
атропинизации, то есть зака- 
всего организма, этот пывание в глаз препарата, рас- 
может проявиться слабляющего’ глазную мышцу. 
а Лечение простое и эффектив- 
у ное, препараты недорогие, 
курс длится 7-10' дней. Но есть 
р очень приятный 


Человек рождается даль- 
нозорким: Лишь к семи годам 
зрение становится нормаль- 
ным. То есть одинаково хоро- 
шо он видит и вблизи, и вда- 
ли. Но при сильных зритель- 
НЫХ нагрузках - раннее обу- 
чение чтению, вышиванию, 
злоупотребление компьюте- 
ром - может активизировать- 
Ся рост глаза. А в подростко- 
вом возрасте, когда идет наи- 
более активный рост и пере- 
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следует различать истинную 
близорукость, связанную с ро- 
стом глаза, и близорукость лож- 
ную, которая бывает вызвана 
глазной 
мышцы, отвечающей за зре- 
ние на близком расстоянии 
(спазм аккомодации). Ложная 
близорукость как раз и харак- 
терна для подростков, С ней 
можно и нужно бороться. Если 
Этого не делать, то глаз начи- 

нает расти в длину, и раз- 

вивается истинная близо- 


Профилактикой спазма 
аккомодации является сле- 
дующее упражнение, ко- 
торое чрезвычайно про- 
стое, не требует никакого 


окна на 30-35 см и каждым | 


затем фокусируете взгляд | 


себе 


ким НЫЙ”, 
Настоящий “бое- 
вой” лук - сложная, со- 
стоящая из нескольких 


частей и разных мате- 


Очень хочу сделать 
> А 
веревкой, а “фирмен- 


из’ какого. дерева? 


Антон ОЛЕЙНИК, 
75 лет. Вологда. 


лук Не палку с 


Расскажите, как и 


риалов конструкция. В 
домашних условиях можно по- 
пытаться сделать относитель- 
но простой двух- или трехслой- 
ный лук. 

Самый доступный и отно- 
сительно’ неплохой материал - 


Рисунок ПА | 40 | 


28] 1 


внешняя \ внутренняя 


1500 


Для трехслойного лука 
выстругивается и средняя 
часть - березовая планка 
5 мм толщиной. Тогда тол- 
щина внешней и внутренней 
частей лука соответственно 


обочный эффект: 
_за счет расширения 
зрачка значительно 
ухудшается зрение 
вблизи, так что не- 


И а аЛ 


уменьшается. 


береза. Она легко обрабаты- 
вается, прочна и’ достаточно 
упруга. Так что перремя ПАН. 


Далее са- 
МЫЙ) СЛОЖНЫЙ 
процесс - вы- 
гиб и сушка. Гнуть части лука 
надо, пока дерево еще сырое. 
Из толстой доски выпиливаете 
шаблон с требуемым радиусом 
кривизны. Сильно сгибать не 
надо. Принцип работы и размер 
- на рисунке 2. Части лука при- 
тягиваете к оправкам туго-нату- 
го и оставляете сохнуть. Чем 
дольше, тем лучше, не менее 
трех-четырех месяцев. Высох- 
нув, части лука приобретут тре- 
буемую кривизну, Иногда в один 
прием согнуть не удается. В этом 
случае либо делаете дополни- 
тельные оправки с большим ра- 
диусом кривизны, либо притя- 
гиваете крылья будущего лука 
не вплотную. После того как 
дерево высохнет и приобретет 


изгиб, его размачивают и гнут б 


о 
© 


до нужной кривизны. 
Собирать лук надо |\ 
на клею. Лучше всего | 
для этого подойдет ка- 
кой-нибудь раститель- 
ный клей, например | 
вишневый. Но лук не- | 
обходимо помимо клея 
скрепить механически. | 
Наложитенакрылья баң: | 
даж из капроновой нити 
или, если уда 7] 
пите или дост. 
длинные кожаные ре- 
мешки, которые шорники 
называют “сшивкой”. Сшив. 
кой обматываете лук, пр 


сопротивление, предел проч 
ности, знать, насколько его. 
можно натягивать. Короче, 
подбирайте по руке. 

Стрелы проще всего де- 
лать с помощью калибра. Выз 


Рисунок 2 Е Е 
ї В ? 


не 


ў 
стругиваете палочку “на- 
черно” и прогоняете е 
через оснастку-калибр 


КМЗ АВА. 
А в подростко- 

а когда идет наи- 
активный рост и пере- 
а всего организма, этот 
процесс может проявиться 
‘скачкообразно. То есть дос- 
татоҷно быстро развивается 
близорукость (миопия). Но 


= =. 


Присылайте свои. 
Фотографии. 


градской обла- 
сти, ул. Чкало- 
ва, д. 19, кв. 79. 
ХВОЙНИЦКОЙ 
- Марине. 


изпия че помогают, следует 


‘обратиться к офтальмологу. 


Чаще всего назначается курс 
атропинизации, то есть зака- 
пывание в глаз препарата, рас- 
слабляющего глазную мышцу. 
Лечение простое и эффектив- 
ное, препараты недорогие, 
курс длится 7-10 дней. Но есть 


ар 
зрачка значительно 
ухудшается зрение 
вблизи, так что не- 
возможно ни чи- 
тать, ни писать. Ко- 
нечно, все это быс- 
тро проходит, но 
помнить об этом 
стоит и курс атро- 


СЕМЕНОВА, 


медицинских 
наук. 


не очень приятный | 


пинизации прово- | 
дить во время от- | 
| дыха, на каникулах. | 


Наталья | 


офтальмолог, | 
кандидат | 


ый 


10 10 
+ > = 

хатат 

Для трехслойного лука 
выстругивается и средняя 
часть - березовая планка 
5 мм толщиной. Тогда тол- 
щина внешней и внутренней 
| частей лука соответственно 
уменьшается: — Б 


береза. Она легко обрабаты- 
вается, прочна и достаточно 
упруга. Так что первым делом 
надо заготовить два-три бере- 
| зовых “стяжка” (палочки) мет- 
| ра по, полтора длиной и тол- 
| Щиной сантиметров по пять. 
| Палочки должны быть прямые, 
| без сучков. Обдираете кору и 
| | выстругиваете две части лука - 
| внешнюю и внутреннюю. Осо- 
| бое внимание - на полную сим- 
| метричность крыльев лука, 
| Если одно из них будет длин- 
| нее или толще, стрелу будет 
| | “уводить”. Форма частей и при- 
| | близительные размеры - на 
| | рисунке 1. 


для этого подойдет ка- 
кой-нибудь раститель- 
ный клей, например | 
вишневый. Но лук не- 
обходимо помимо клея 
скрепить механически. | 
Наложитенакрыльябан- 
даж из капроновой нити | 
или, если удастся, ку- № 
пите или достаньте \ 
длинные кожаные ре- 
мешки, которые шорники 
называют “сшивкой”. Сшив- 
кой обматываете лук, предва- 
рительно размочив ее, и выс- 
тавляете на солнце. Кожа “ся- 
дет” и прочно стянет части лука. 
Тетива - косичка из тех же 
капроновых нитей, Разумеется, 
она должна быть съемной - лук 
хранится со спущенной тети- 
вой. На крыльях лука делаете 
вырезы, а на концах тетивы - 
петли. При необходимости те- 
тиву надеваете. Сильно перетя- 
гивать тетиву не надо: или не 
сможете натянуть, или сломае- 
те крылья лука. Вообще, вы дол- 
жны, как говорят спортсмены- 
лучники, чувствовать оружие: его 


подкаленную. 
Конец утяже- 
ляете, намотаві 
несколько вит- 


алюминиевой 
проволоки, с, 


Рисунок З 


>. пропил и встав- |. 
ляете перо - стабилизатор. (ри-) 
сунок 3). На стабилизатор | 
пойдет любое хвостовое пти- 
чье перо, обрезанное по фор- 
ме и размеру. Крепление - тот. 
же клей и бандаж из капроно- | 
‘вой нити: 
Грозное оружие готово!’ 
Именно оружие - поэтому будьз 
те с луком осторожны. 


Алексей ТУМАНОВ. 


/ Первая игра - кольцеброс. 
Из двух толстых досок по 
15 м длиной делается крест. 
середине и в краях свер- 
 Лаїся отверстия, в них встав- 
 Ла0тся штыри. Под каждым 
 Штырем пишется цифра - 
7 ” Выпиливаете кольца из 
толщиной 10 мм ис 


0 


какого-то оговоренного рас- 
стояния стараетесь набросить 
кольца на штыри (рису- 
нок 1). 

Вторая игра - серсо. Дела- 
ете из реек два “меча” с кре- 
стообразными перекладина- 
ми у рукоятки. Играющие ки- 


дают друг другу кольца, ста- 


ИГРЫ 


Хочу рассказать об иг- 
рах, в которые мы играли 
вселето. Сейчас многие па- 
цаны и девчонки или про- 
сто тусуются, или сидят 
У телевизоров. Скучно 
же! А нам про эти игры 
рассказала моя бабуш- 
ка. Мы их сделали и все лето 
“отрывались”. Кнам даже из 
> соседних дворов пацаны при- 
ходилииграть, 
настоящие состязания. 


мы устраивали _. 


раясь поймать их | 
на “меч” (рису- < | 
нок 2). Главное о} 
- перекладины “1 
должны быть 
больше диаметра кольца, а то 
по руке можно кольцом “схло- 
потать” очень больно! Буду 
рад, если пацаны и девчонки 


= 
о 
шю 


ВТО 
до 
9 
ра 
22 80-100 см аса 
из других городов будут ИГ. 


рать в наши игры. 


Сергей ЮГОРОВ 
лет. Владимир! 


Напишите мне 
письмо? 


Привет всем! 

Меня зовут Ира. Мне 1, 
лет. Учусь в 6-м классе. „Дата 
рождения - 7 марта 1990 года 
Люблю слушать музыку. Хобб 
= чтение, Хорошо рисую. Лю 
бимые группы: “Тату”, “Ру 
вверх”, “/-Е;” и многие др) 
Гие. Кумиры: Наталия Оредр 
и Бритни Спирс. Хочу перер, 


занская об- 
ласть, Со- 


Переоборудование № 


Если у вас возникли п, у 
У роблемы с оформлением сухих хорошо освещенных в электрокультиват 


участков, будь то в саду или на кладбище, то вам просто необходимо посадить 
очитки. Их разнообразие просто огромно: в природе насчитывается более 500 


— д Орск) Само растение недолговечно, зимой оно | | нравится - мощный, | | 
Эренбургской | теряет часть нижних листьев, поэтому весной красивый, графич- | | 
области. || 


"вастет очень кра- 
СИВЫЙ ЦВЕеток ко- 


0 нем подроб- 
нее. – 


г: 


Г Народ ннтересуется,., = 


У меня дома | мую разную окр 
это сочетания 

пятен. Вне зависимости 
`леус, Расскажите Жения колеус достаточно быстро, зацветает. 
Однако это, скорее, 

СТВО, ПОТОМУ что соцветия колеуса не отлича- 
Татьяна | ЮТСЯ. особой 
'СОЛОДИМИНА. 


удаляют в самом начале развития. 


У колеуса рекомендуется срезать и укоре- 
— Учить верхушку. 


видов. 


родом из горных районов, 


трут та 
Е в 


В садоводстве умеренной зоны используют два-три десятка. Устойчи- 
вость к неблагоприятным условиям связана с тем, 


Очитки могут накапливать в 
своих. толстых мясистых листьях 
большое количество влаги, бла- 
годаря чему способны без вре- 
да для себя пережить длитель- 
ные периоды засухи. Устойчи- 
вость к низким температурам, 
болезням и вредителям, а также 
способность долго расти на од- 
ном месте без пересадки дела- 
ют их практически незамени- 
мыми в рокариях, альпийских 
горках, миксбордерах в каче- 
стве ковровых или бордюрных 
растений. Иногда случается вы- 
превание очитков под большим 
слоем снега, но’ и в этом случае 
они не погибают и быстро вос- 
станавливаются. 

Почвы очитки предпочитают 
песчаные или легкие садовые, с 
хорошим ‘дренажем. 

Размножить очитки’ можно 
делением кустиков, зелеными 


что большинство из них 


где они произрастают на бедных малопитательных 
грунтах, а то и прямо на камнях. 


черенками и семена- 
ми. Осенью и весной 


955-51-32, 955-51-71, 955-51-88 


проходная ЭНИМС Я 
Мест. тел. 132; 171; 188. 


вы можете поделить 

разросшиеся 4-5-летние кус- 
тики на 3-4 части. Легче всего 
очиток начеренковать. Для это- 
го. нарежьте зеленые черенки 
и разложите на подготовлен- 
ный участок. Затем присыпьте 
их небольшим количеством 
почвы и регулярно поливайте. 
Укоренить можно даже отдель- 
ные листья. Высаженные в цве- 


точные горшки с легкой поч- | 


вой и накрытые полиэтилено- 
выми пакетами, они быстро уко- 
реняются, и вскоре их можно 
пересаживать в открытый грунт 
на постоянное место. Наибо- 


лее благоприятное время для | 


черенкования с июня по сен- 
тябрь. 

Анна ЯНИНА, 

Фитодизайнер. 


Различные сорта колеуса могут иметь са- 


аску листьев. Как правило, 
зеленых, желтых и красных 
от способа размно- 


‘отрицательное Каче- 


декоративностью. Обычно их 


садового. участка | 
й дикорастущими ра- 
| стениями. Вдоль 
забора я хотела бы | 


Ге не. ТАКОГО В САД 


посадить борще-| 
вик.. Мне он очень | | 


орфо Я 

Я все потому, что в одном соплодии у этого растения 

` созревают семена двух видов - удлиненные и округ- 

лые. Отсюда, кстати, иназвание растения, “Диморфо- 
орали» попевегти как “пвухвиловая”. Но, как ни 


ный. НО’ соседи. ка- 
Й хегорически про- 
тив, говорят, что ра- 
едие ень 


на. Сейчас растения 
большими, они о! 
| дветут, но плодов о 

ют очень мало. Может 
ты нужно опылять 


Декоративный паслен от- 
носится к самоопыляемым ра- 
стениям. Пыльца самостоя- 
тельно попадает на рыльца пе- 
стиков, для этого нужно лишь 
легкое дуновение ветерка. 
Правда, в доме ветра обычно: 
не бывает, поэтому очень ча- 
сто, несмотря на обильное цве- | 
тение, полноценного опыле- 
ния не происходит. В данном. 
случае решить проблему дос- 
таточно просто: время от вре- | 
мени слегка постукивайте по 
цветущим веточкам. Это бу- | 
дет своеобразной имитацией 
порывов ветра. Ў 


Ч 
1 
: 
} 
1 
і 

5) 

Н 
: 
В 


е ееве кеиЗуса могут иметь са- 
‘окраску листьев. Как правило, 
сочетания зеленых, желтых и красных 
ятен. Вне зависимости от способа размно- 


Однако это, скорее, ‘отрицательное каче- 
ство, потому что соцветия колеуса не отлича- 
ются особой декоративностью. Обычно их 
Удаляют в самом начале развития. 

Само растение недолговечно, зимой оно 
теряет часть нижних листьев, поэтому весной 
области. У. кол са рекомендуется срезать и укоре- 


цку. 


Даже опытные цветоводы по внешнему виду не 
сразу узнают семена садовой ромашки диморфотеки. 
А все потому, что в одном соплодии у этого растения 


лые. Отсюда, кстати, и название растения. “Диморфо- 
тека” можно перевести как “двухвидовая”. Но, как ни 
странно, из различных по форме семян вырастают 
совершенно одинаковые растения. 


Цветы диморфотеки похожи на обыкновенные ромашки. Нео- 
бычность им придает темно-синее или фиолетовое кольцо, кото- 


редко вырастает выше 
23-30 см, она нетребователь- 


сухо- и холодоустойчива. 


ние зацветает через 30-40 
дней. Выращивание рассад- 


ускоряет развитие бутонов 
Поэтому если посев прове- 
ден в марте, то к майским 
| праздникам уже можно ожи- 
дать распускания 
цветов. 

При своевременном уда- 
лении увядших цветов и пе- 
риодических подкормках 
диморфотека будет обиль- 


но цвести до самых замо- 
розков. 


Раздел ведет 
обозреватель 
“Друга дома” = 
агроном, цветовод 
и фитодизайнер 
Михаил ВОРОБЬЕВ 


жения ‘колеус достаточно быстро зацветает. | 


т 


созревают семена двух видов - удлиненные и округ- | | 


рое образуют окрашенные основания лепестков. Это однолетнее | 
Е растение как нельзя лучше | 
приспособлено для выращи- | 
вания на балконах и альпий- |. 
|} ских горках. Диморфотека | 


на к плодородию почвы, за- | 


Сеют диморфотеку в | 
мае. В этом случае расте- | 


ным способом значительно | 


первых | 


Меня увлекла 
идея оформления | 
Садового участка | 
дикорастущими ра- | 
стениями, Вдоль 
забора я хотела бы | 
посадить борще-| | 
вик.. Мне. он очень | 
нравится - мощный, 
красивый, 


вредное, Так ли это 
на самом деле? 
Мария 
ЛУТОВИНОВА. 
Москва. | 


Ваши соседи со- 
| вершенно правы. Бор- 
| щевик в сад перено- 5% 
| сить не следует. И вот 
! по какой причине, Во- 
| первых, это растение 
| очень интенсивно раз- 
| множается - как веге- 
| тативно, так и семена- 
|ми. А поскольку этот 
| “цветочек” имеет до- 
| ВОЛЬНО внушительные 
размеры (2,5-3!метра), 
|то пропалывать его 
|весьма проблематич- 
| но. Но это лишь полбеды. Не- 
смотря на вполне съедобное 
| название, борщевик может 
| быть даже опасным для чело- 
века, Дело в том, что в стеблях 
и листьях этого растения со- 
держатся особые вещества - 
| фуранокумарины. Они способ- 
| ствуют резкому повышению 
| чувствительности: кожи к ульт- 
| рафиолетовому излучению. В 
| результате после контакта с ра- 
'стением на теле появляются 
| солнечные ожоги. Причем по- 
'ражение фуранокумаринами 
может осуществляться даже 
через тонкую одежду. 

Случайно занести борще- 
вик в сад невозможно - уж 
очень заметное это растение, 
По внешнему виду оно очень 
похоже на гигантский укроп. 
Соцветия-зонтики окрашены 
в белый цвет, пустотелые 
стебли достигают толщины 
руки, а диаметр листьев - око- 
ло метра. 


Родина борщевика - Север- 
ный Кавказ. В среднюю полосу 
России он был завезен в начале 
50-х годов для выращивания в 
качестве кормового растения. 
Однако вскоре выяснилось, что 
для животных растение не 
столько полезно, сколько вред- 
но. Но полностью удалить с по- 
лей надоедливого гостя оказа- 
лось невозможным. Таки кочу- 
ет он с одной обочинына дру- 
гую, Ну а если поля долгое вре- 
мя не обрабатываются, то бор- 
щевик активно занимает новые 
площади, 

Даже если борщевик само- 
стоятельно вырос в непосред- 
ственной близости от вашего 
сада, то для избежания непри- 
ятных последствий рекоменду- 
ем вам полностью его уничто- 
жить. Лучше это провести ран- 
ней весной или летом в пасмур- 
ную дождливую погоду. В жару 
к борщевику лучше не прибли- 
жаться, 


! 
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| 
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25 ] | | зывают их миксомицеты. Они 


В данном случае проблема 
/ заключается не в листьях и не 
во влажности почвы. Растения 
| | поражены опасным заболева- || 
| нием - килой. Вызывается оно 
| микроскопическими микроор- 
| ганизмами. Специалисты на- 


| проникают внутрь корней, где 
| начинают активно размножать- 
ся. В результате на корнях 
образовываются уродливые 
наросты. Если внедрение мик- 
сомицетов произошло в ран- 
нем возрасте, то корневая 
система у растения вообще 
может не образоваться. Вмес- 
то нее под землей формиру- 
ется что-то вроде корнепло- 
да. Он имеет неправил 
бугристую форму и конеч: 
же не может в полной мере 
обеспечивать растение пита- 
тельными веществами и во- 
дой. РУ 
Победить миксомицетов. 
достаточно сложно, пото 
возбудители этой бол 

вут в.почве до 7# 


случаев 
силу”. 


СТО “В 


Ка 


Главный продукт - тыква. Ее 
можно употреблять. как в “жи- 
вом” виде, так и в виде сока. В 
первом случае мякоть тыквы 
применяют по следующей схе- 
ме: 1-я неделя - 1 раз в день 
20-30 г; 2-я неделя - 50 г2 раза 
в день; 3-я неделя - 100 г 2'раза 
в день; 4-я неделя - 100г3 раза 
в день. Потом в течение еще 4 
“недель принимать по 150 г З 
раза в день. После этого сде- 
лать двухнедельный перерыв и 


народных рецептов, которые в 
помогают вернуть утраченную 


повторить курс, также начиная с 
20-30 г 1 раз в день. Тыква 
принимается за 20’минут до 
еды: Курс лечения соком такой. 
Свежеотжатый сок пьют по пол- 
стакана 1 раз в день в 1-ю неде- 
лю и 2 раза в'день во 2-ю неде- 
лю; 3-я неделя - по стакану 
дважды в день, четвертая - три 
стакана сока в день. Затем еще 
в течение 4 недель по три ста- 
кана ежедневно. Через две не- 
дели курс повторяется. Сред- 
ство отличное, но есть “пара 
ложек дегтя”: во-первых, тык- 
венный сок иногда вызывает ин- 
дивидуальную непереноси- 
мость (идиосинкразию), а во- 
вторых, тыква в сыром виде про- 

тивопоказана “желудочникам”, 

то есть страдающим гастритом, 


ИАГРЫ" 


язвенной болезнью, и тем, у 
кого диабет в тяжелой форме. 
Если человек “отягощен” по- 
добными болезнями, то ему мож- 
но посоветовать другие рецеп- 
ты. Например, отвар корня нар- 
цисса, Столовая ложка сухого 
корня заливается 300-350’ мл 
кипятка. Затем посуду с отваром 
плотно закройте и настаивайте 
на водяной бане полчаса. Охла- 
дите, процедите и в течение 
месяца-двух принимайте по 50 г 
3 раза в день за полчаса до еды, 
Отлично помогают и семена по- 
дорожника. Поскольку растет он 
повсеместно, заготовить его 
можно самостоятельно. Соби- 
раете “хлыстики”, счищаете с 
них семена, сушите в тени. Сто- 
ловую ложку семян заливаете 
стаканом кипятка и варите на 
слабом огне минут пять, не боль- 
ше. Остудить, процедить и пить 
по 2 столовых ложки 4 раза в 
день. Можно и не сушить семе- 


и: 
на, а заваривать их лсе 
Курс лечения семенами, 

- 4-6 месяцев. 
рожника й принять 

А для любителей п; 2 

«для аппетита мож 
рюмочку “дл. й ре- 

екомендовать такой р! 

Е еа 200 г коньяка, 
выжмите туда три лимона, доз 
бавьте 200 г меда и три желтка 
свежих куриных яиц. Все это 
тщательно перемешайте и при- 
нимайте по столовой ложке 
минут за 20 до еды З раза в 
день. Или, если вам удастся 
достать корешок женьшеня, 
опустите ‘его в бутылку, залей- 
те спиртом или водкой и в 
течение 2-3 месяцев настаи- 
вайте в темном месте. Прини- 
маете 1-2 чайные ложки утром 
натощак. По мере убывания 
“эликсира” водку (спирт) надо | 
доливать. 

И напоследок пара сове- 
тов. Вошедшие в моду не- 
сколько лет назад короткие 
куртки не зря именуют “про- 
статитками”: застудить в такой 
курточке предстательную же- 
лезу - как нечего делать. По- 
этому лучше не фасонить, а 
подбирать на осенне-зимний 
период такую одежду, чтобы 
ягодичные мышцы были при- 
крыты полностью. Обязатель- 
но вводите в рацион бобовые 
(фасоль, бобы) и орехи. И вы- 
полняйте простенькое упраж- 
нение. Утром, как проснетесь, 
сядьте на кровати, подтяните 
ноги, соедините ступни, раз- 
ведите колени и положите руки 
на голени. Обхватив щиколот- 
ки, наклонитесь вперед, лок- 
тями нажимая на колени и ра- 
Стягивая ноги как можно шире. 
Это упражнение улучшает ра- 
боту тазобедренных суставов 
и способствует улучшению кро- 
вотока в органах малого таза. 


Алексей АЛЕКСЕЕ о, 
в 


Хороший матернал 


резина 


СВАРКА НЕ 
ПОНАДОБИТСЯ 


У нас в системе отопле- 

| ния дачного дома отлетел | 

| верхний бачок. Он был при- 

і варен. Можно ли его отре- 
монтировать своими сила- 


| 
| 
| 
| 


Тамара СВЕТЛОВА. | 
г. Мытищи | 
Московской области. | 


Конечно, можно. Но пона-' 
добится кое-какая арматура и. 
автомобильный герметик. Пер-\ 
вым делом зачищаете трубу в 
месте разлома. Затем нареза- 
ете резьбу. После этого при’ 
необходимости рассверливае-_ 
те отверстие в бачке, чтобы он 
более или менее свободно на- 
девался на торец трубы. На 
резьбу на трубе наворачивае- й 
те гайку, на гайку кладете ши- 
рокую шайбу, на шайбу - про- 
кладку из резины. Потом наде- 
ваете на трубу бачок и - в 
обратной последовательности: | 
резиновую прокладку, широ- | 
кую шайбу, затем туго-туго: за- 
тягиваете гайку. Все гайки и | 
шайбы обильно мажете. авто 
мобильным (герметиком, 
? 


стоит недорого, его адгезив- 


сохнет, стену оклеивают | 


ле того как бак. Уст 
лен, узел крепле у 
снаружи тоже сі 


гер 


смело залмвайх 


повсеместно, заготовить его 
можно самостоятельно. Соби- 
раете “хлыстики”, счищаете с 
них семена, сушите в тени. Сто- 
ловую ложку семян заливаете 
стаканом кипятка и варите на 
слабом огне минут пять, не боль- 
ше. Остудить, процедить и пить 
по 2 столовых ложки 4 раза в 
день. Можно и не сушить семе- 


ки, наклонитесь вперед, лок- 
тями нажимая на колени и ра- 
стягивая ноги как можно шире, 
Это упражнение улучшает ра- 
боту тазобедренных суставов 
и способствует улучшению кро- 
вотока в органах малого таза. 


кую шайбу, затем туго-туго`за- 
тягиваете гайку. Все гайки и В 
шайбы обильно мажете авто- 
мобильным герметиком. Пос- | 
ле того как бак будет установ- ' 
лен, узел крепления изнут 
снаружи тоже смажьте ге 
тиком. Выждите_ 
герметик “встал”, 
смело залива! 


Алексей АЛЕКСЕЕНКО, 
врач. 


_ КОНСЕРВЫ 
ИЗ САПОГ | 


ожно ли строить жилые 

помещения из шлакоблоков? 

Ольга ЯГОДА. с. Городки 
Оренбургской области. 


! Всякие дачные сапоги- 
| ботинки за зиму ссыхают- | 
ся. Но не везти же их в | 
'город! Поэтому перед | 


| 
Готъездом я вот что делаю. | | 


Конечно, можно. Шлакобло- 
ки - чрезвычайно хороший 
стройматериал: они легкие, по- 
стройки из них отлично держат 


'Развожу в целлофановом | 
| пакете алебастр и затал- | 


ПОКОЕ штукатурят, а снаружи 
их можно “красить” жидким це- 
ментным раствором. Разводите 
| цемент пожиже и наносите на 


| тинок ни усыхал, он сохра- | 
\ няет форму. Такие алебас- 
’ тровые колодки я делаю | 
| для всей сезонной обуви. А | | 
\ весной, приехав, промазы- | | 
(аю обувь каким-нибудь || 
| маслом (касторкой, рыбь- | 


| шлакоблоки кистью - это повы- 
сит срок службы строения. 


В любой цвет 


им жиром), а лучше, если | 
| запах не испугает, дегтем. | | 
| Потом стукнешь пару-раз - | | 
алебастр трескается и вы- ] | 
| сыпается из ботинка. | | 

| 

| 


Хотим обить дом снару- 
жи плоским шифером. Как и 
чем его красить? 


| 


Алексей БОЛОТОВ. | 
Москва. | 


Елена ПАНОВА. 
пос. Пушкино 
‘Алтайского края. 


Скорее всего, говоря о 
“плоском шифере”, вы имеете в 
виду асбоцементный лист. Его 

действительно стоит покра- 

сить: и наряднее будет 
смотреться, и дом 
дольше простоит. 

Красить надо обя- 

зательно с двух 

сторон. Сперва 

: листы надо за- 
2 г грунтовать. Самое 
простое - железный су- 
рик. Он хорошо ложится 
на любую поверхность, 


стойт недорого, его адгезив- 
ные свойства (удерживаемость 
на окрашиваемой поверхности) 
весьма высоки. Когда сурик вы- 
сохнет, выбираете краску. Либо 
проконсультируйтесь с продав- 
цом на рынке, либо вниматель- 
но читайте этикетки на банках. 
Оптимальный вариант - кро- 
вельная краска. На этикетке 
обязательно должно быть напи- 
сано “для наружных работ” и 
указан температурный диапа- 
зон, при котором краска “жи- 
вет”. Пользоваться лучше не 
кистью, а валиком, краску нано- 
сить в два слоя. Раз в три-пять 
лет покрытие надо обновлять. 

Щели между листами можно 
залепить специальным строи- 
тельным бинтом (бинт кладут на 
сухую строительную смесь, на 
цементный раствор, на специ- 
альный клей). Технология’ та- 
кая. Сперва грунтуете и красите 
“заднюю” поверхность листов, 
нашиваете их на дом, заделы- 
ваете швы, грунтуете и красите 


сохнет, стену оклеивают газе- 
тами - это вторая грунтовка. 
Дождитесь, когда газеты вы- 
сохнут, и только после этого 
клейте обои. Сушить и газеты 
на стенах, и обои надо при 
закрытых дверях и окнах, без 
малейшего сквозняка, иначе 
высыхать они будут неравно- 
мерно, возникнут морщины, 
где-то обои “оттянет” от сте- 
ны. - 
Другой вариант - покрась- 
те ваши “голые” стены водо- 
эмульсионной краской. На шту- 
катурке она! держится отлич- 
но, и обои можно клеить пря- 
мо на нее. Причем если обои 
толстые, то оклеивать стену 
газетами не обязательно. А вот 
если стены у вас были беле- 
ные, то побелку надо снимать 
до основания: на ней ничего 
не удержится. 


дается на хозяйственных “раз- 
валах” на рынках и стоит і 
пейки. - 


У меня треснула дверца 
печки. Чем можно заделать 
трещину? Глина не держит- 
ся, отлетает. 


Вера РАЗУМОВСКАЯ. 
_ А. Камышин 
Волгоградской области. 


Вам надо приготовить спе- 
циальную жаростойкую замаз- | 
ку. Смешайте 1 кг железных 
опилок, 20 г нашатырного 
спирта, 100 г гашеной извести 
и 100 г силикатного клея (“жид- | 
кого стекла”) и этой массой { 
замажьте трещину в печной | 
дверце. : 


Алексей ТУМАНОВ. | 


Федор ЗАЙЦЕВ, 
строитель- 


[ 
листы снаружи. 


Не отвалятся 


У нас ремонт, Стены го- 
лые. Поклеила обои, а они 
отошли. Сколько ни подкле- 


ивай - не держатся. 
Е АНУРИНА. Калуга. 


Думаю, придется вам обди- 
рать обои и наклеивать их по 
новой, Вы, очевидно, наруши- 
ли “технологический процесс”. 
Стены, ничем не ‘покрытые, сна- 
чала надо промазать специаль- 
ным! обойным клеем = он выпол- 
нит роль грунта. Когда клей под- 


‚цепту: камфора - 8 частей; скипидар 


СВЕРЛИМ СТЕКЛО 


Отверстие в стекле можно сделать разными спо и 
например, просверлить трехгранным клиновым све 
изготавливают из отрезка трехгранного или круглого напиль 
один конец которого обтачивают так, чтобы было удобно за Б 
его в патрон, а второй затачивают в виде трехгранного клина с | 
углом при вершине 70-75 градусов (при меньшем ‘угле. сверло 
расколет стекло, особенно тонкое). Если нужно, рабочий конец |. 
сверла закаливают, чтобы он был тверже стекла. Частота вращения | 
- 120-150 оборотов в минуту. я 
Удобнее всего использовать для сверления столярный колово- 
рот, которым можно регулировать силу давления, чтобы не раско- 
лолось стекло. Место сверления нужно все время смачивать | 


водой, скипидаром или смесью, приготовленной по такому ре- 


- 12, эфир - 3 части. Е 
Виктор КРЫЛОВ. \ 
градской области, 


сентябрь ‘2002 


КРОЛИК 

С ЧЕРНОСЛИВОМ 

Тушку кролика разрубите на 
куски, залейте маринадом. Для 
его приготовления стакан крас- 
ного сухого вина вскипятите, 
добавив лавровый лист, 4 гвоз- 
дики, маленький кусочек кори- 
цы, 5-6 горошин душистого пер- 
ца, мелко нарезанную морковь. 
Вскипятите и остудите. Оставьте 
мясо мариноваться всю ночь при 


Мясо кролика считается одним из самых диетичес- 
ких продуктов, к тому же правильно приготовленный 
кролик может стать настоящим деликатесом. Поэтому 
отвечая на вопрос Виктора КРЫЛОВА из 
г. Сосновый Бор Ленинградской области в Клубе вза- 
имопомощи о приготовлении блюд из крольчатины, 
наши читатели поделились своими рецептами. 


КРОЛИК 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
а 


КРОЛИК, ТУШЕННЫЙ 

В МОЛОКЕ 

Тушку кролика разрубите на 
кусочки. Посолите и обжарьте 
на смальце. На дно сотейника 
тонким слоем положите свиное 
сало, на него - кусочки крольча- 
тины и немного посолите. До- 
бавьте лавровый лист ‘и перец 
горошком. Залейте горячим мо- 
локом так, чтобы оно покрывало 
мясо. Тушите под крышкой 
20-30 минут. 

Поделилась своими рецеп- 
тами Люция СЛАЩЕВА из 
г. Таймазы, Башкирия. 

Для того чтобы блюдо полу- 
чалось более удачным, нужно 
соблюдать несколько правил. 
Во-первых, кролика лучше гото- 
вить через 1-2 дня после убоя - 
тогда мясо будет вкуснее. После 
этого его нужно 1-2 дня вымачи- 
вать в холодной воде или не- 
сколько часов мариновать либо 
в литре воды с добавлением ста- 
кана уксуса и по чайной ложке 
соли и сахара, либо в специаль- 
ном маринаде, оговоренном в 
рецепте. 


77” 


лейте небольшим 
количеством воды 
и варите на слабом 
огне, пока мясо не 
станет мягким. Пе- 
ред тем как снять с 
огня, посолите. 
Замоченную в 
молоке печень ва- 
рите с мясом 10 


Как избавиться. 
от запаха “солено- 
стей" у полиэтиле- 
новых крышек? 
Мария 
ЧЕРНОВА. 
Челябинск. 


протрите крь 
рой ты 
если запах с! - 
старелый, подержите! х 
час-другой в лимон! 

соке. 


Алексей туманов. 


минут, сало - 20 
минут. Мясо, печень, морковь, 
петрушку, лук, грибы, замочен- 
ный в бульоне хлеб, картофель 
пропустите трижды через мясо- 
рубку, добавьте сырые яйца, по- 
солите, поперчите и переме- 
шайте до образования однород- 
ной массы. Кастрюлю с толстым 
дном смажьте жиром, дно выло- 
жите полосками сала, заполните 
на три четверти высоты паштет- 
ной’ массой и запекайте в духов- 
ке 30 минут. Остудите и осто- 
рожно извлеките из. кастрюли. 


РАГУ ИЗ КРОЛИКА 

Мясо порежьте на кусочки 
вместе с косточками, посолите, 
обжарьте в масле до румяной 
корочки. Посыпьте мукой и дай- 
те постоять на огне минут 5. 
Отдельно потушите на сковоро- 
де лук, морковь, добавьте ложку 
томата, поперчите. Мясо сложи- 
те в кастрюлю, залейте водой 
или бульоном и потушите на не- 
большом огне до готовности. 


КРОЛИК В БЕЛОМ СОУСЕ 

На одного кролика возьмите 
по две морковки и луковицы, 
два корня петрушки. 

Тушку разрубите на части, 
положите в кастрюлю и залейте 
горячей водой так, чтобы она 
покрыла мясо. Когда вода заки- 
пит, снимите накипь, посолите и 
положите морковь, лук, петруш- 
ку, перец, лавровый лист и вари- 
те 40-60 минут при слабом ки- 
пении, Готового кролика выло- 


Ў ИННЫ бульоном и 


те 5-10 минут. Отдельно 
м тыр 


зс тоба здр 


жите ма. блюдо м олейте белым Басов; Зах 


Второй способ! 

Шкурку со стороны еЗ 
натирайте настоем дубовой или 
сосновой коры до тех пор, пока 
она не перестанет впитывать 
настой. Затем высушите в ра- 
стянутом виде. Настой нужно 
втирать 5-раз через 1-2 часа. 
Потом натирайте шкурку мел- 
кой поваренной солью в тече- 
ние 2-3 дней по 2 раза в день. 
Перед натиранием шкурку нуж- 
но смочить водой. 

Третий 

Шкурку смажьте “тестом” из = 
20 частей овсяной муки, 1 части Е < 
пшеничной муки, 5 частей по- ч 
варенной соли и 300 частей го- 
рячей воды. Эту смесь охладите |. 
и прибавьте 10-15 частей квас- | 
ной гущи. Этим “тестом” смажь- 
те шкурку, сложите пополам || 
мехом вверх и оставьте на двое’ 
суток в теплом месте, затем 
высушите вблизи нагретой печ 
или батареи. После сушки “тес- 
то" удалите, спрысните шкурку 
со стороны мездры солено 
водой и пропитайте настоем 
дубовой или ивовой коры. | 

После дубления шкурку про- 
питайте каким-либо жиром -| 
салом, рыбьим жиром. Жир на- | 
грейте и намажьте шкурку с 
мездренной стороны, помните, 
ее в руках, снова смажьте 1 
трите о натянутую рев 
шкурка не станет мягкой. П‹ 
ле этого смочите ее водой, 
сверните в трубочку, з . 
те в тряпку м оставьте На. 


“Вот чем: потчует своих до- 
`мочадцев Елена ПЕТРОВА из 
г. Новочеркасск Ростовской об- 
ласти. 


ФАРШИРОВАННЫЙ 
КРОЛИК 
Печень, сердце и легкие 
кролика обжарьте в масле вме- 
сте с луком. Затем измельчите 
на мясорубке, добавьте стакан 
рассыпчатого отварного риса, 
два сваренных вкрутую мелко 
порубленных яйца, соль, пе- 
А рец и столовую ложку расти- 
__ тельного масла. Перемешай- 
__|Те Тушку кролика посолите и 
оставьте на 30 минут. Затем 
наполните фаршем и зашейте 
брюшко. Выложите на проти- 
Б, смазанный растительным 
маслом, и запекайте в духовке 
40 минут, подлив полстакана 


При запекании все время 
ивайте выделившимся со- 


закрытой крышке. Утром обсу- 
шите и обжарьте'в сковороде на 
смальце. Когда мясо подрумя- 
нится, добавьте ‘отдельно обжа- 
ренный лук, подлейте проце- 
женный маринад, накройте 
крышкой и тушите еще 10 ми- 
нут. Затем посолите, поперчи- 
те, добавьте 10-12 штук хорошо 
промытого чернослива, снова 
закройте крышкой и тушите 30 
минут: 


КРОЛИК В ФОЛЬГЕ 

Тушку нарежьте кусками и 
оставьте на ночь в растворе сто- 
ловой ложки уксуса на 1,5 л воды. 
Каждый кусок положите на фоль- 
гу, посыпьте тертым мускатным 
орехом, солью, перцем. Сверху 
положите рубленый лук и ко- 
рень петрушки, кусочек сливоч- 
ного масла, пол чайной ложки 
томатной пасты и чайную ложку 
майонеза. Заверните в фольгу, 
выложите конвертики на проти- 
вень и запекайте 40 минут в 


разогретой духовке. 


тиТЬСя` П красным способом, 
= каждый месяц отдраивала свои кастрюли 


конечно, царапая эмаль. 
Й способ. Я его проверила 


инированной соды 


7 ә клея все это разв 
] ‘полчаса или больше. Результат 


ысле. · и тереть ничего. не надо. 


РАТЬ НЕ ПРИДЕТСЯ 


как отмыть эмалиро- 


А потом мне подсказали 


и стирального порош- 
одите в ведре воды и 


с Воронежской ‘области. 


и осталась очень 


ЖАРКОЕ ИЗ КРОЛИКА 

С ГРИБАМИ 

Вам потребуется 300-500 г 
грибов, 100-150 г шпика, при- 
мерно 300 г кроличьего мяса, 
1-2 зубчика чеснока, 2 рубленых 
луковицы, 9-10’мелких луковиц, 
3-4 столовые ложки сливочного 
масла, 2 столовые ложки томата- 
пюре, пучок петрушки, стакан 
кипятка, 0,4-0,5 стакана вина, 
соль, молотый! черный перец. 

Кусочки кроличьего мяса, на- 
резанные кубиками, и шпик об- 
жарьте в растопленном масле, 
добавьте целые мелкие лукови- 
цы, мелко порубленный чеснок, 
петрушку, лук, перемешайте, 
влейте горячую воду, белое вино, 
тушите в течение часа. Затем 
добавьте томат-пюре, мелко на- 
резанные грибы (лучше шампинь- 
оны) и тушите до готовности. 


ПАШТЕТ ИЗ КРОЛИКА 

Для его приготовления 
возьмите 1-1,5 кг кролика с пе- 
ченью, 300 г жирной свинины, 
100 г сала, морковь, корень пет- 
рушки, луковицу, 100 г белого 
хлеба, 2 отварные картофели- 
ны, З яйца, немного, сушеных 
грибов, столовую ложку свиного 
жира, лавровый. лист, 2-3 горо- 
шины черного перца, молотый 
перец, соль: 

Для соуса потребуется банка 
майонеза (250. г), сваренное 
вкрутую. яйцо, столовая ложка 
тертого хрена: 

Мясо, морковь, петрушку, 
лук, лавровый лист, перец за- 


КРОЛИК В БЕЛОМ СОУСЕ 

На одного кролика возьмите 
по две морковки и луковицы, 
два корня петрушки. 

Тушку разрубите на части, 
положите в кастрюлю и залейте 
горячей водой так, чтобы она 
покрыла мясо. Когда вода заки- 
пит, снимите накипь, посолите и 


положите морковь, лук, петруш- 
ку, перец, лавровый лист и вари- 
те 40-60 минут при слабом ки- 


питайте каким-/ 


салом, рыбьим ж 
грейте и намажь 


_ но быть 10, а соли - 5 процентов). 
2а 


пении. Готового | 
те ба бледа и 


соусом, приготовленным! на буль 


оне, в котором тушилось мясо. 


Для приготовления соуса муку 


поджарьте на масле, разведите 
процеженным бульоном и вари- 
те 5-10 минут. Отдельно в стака- 
не взбейте яичный желток с не- 
большим количеством бульона, 
добавьте соль, масло, влейте в 
посуду с соусом и перемешай- 
те. 

Но помимо диетического 
мяса у кролика есть еще и 
неплохой мех, который тоже 
можно использовать в хозяй- 
стве. О том, как обрабаты- 
вать кроличьи шкурки, по 
просьбе Марины АХМЕТГА- 
ЛЕЕВОЙ из г. Могоча Читин- 
ской области рассказали 
наши читатели. Воткакие спо- 
собы предложила Нина МУ- 
РАШОВА из г. Егорьевск Мос- 
ковской области. 

Прежде всего шкурку нужно 
погрузить в воду, добавив не- 
много нашатырного спирта и 
поваренной соли (примерно 30 г 
на литр воды). Держите в воде 
несколько часов до полного раз- 
мягчения. Если шкурка не очень 
пересохла, то ее только опрыс- 
кивают со стороны мездры и 
оставляют на несколько часов. 
После размягчения тупым но- 
жом соскоблите жировой слой, 
и после этого шкурка готова для 
‘дубления. Делать это можно раз- 
ными способами. 

Первый способ’ У 

Растянутую и прибитую к дос- 
ке шкурку смажьте со ‘стороны 
мездры теплым раствором. алю- 
миниевых квасцов с’ поваренной 
солью (квасцов’в растві 


Делать это нужно 3-4 


ми красителями для, л 
Предложила свой. 
обработки шкурок и. 
ИБРАГИМОВА из с. 
Новосибирской области. 
150 г соли растворите в 
чуть теплой воды и положите в | | 


этот раствор на сутки кур 


нагрейте до 20 градусо! 
бавьте 50 гаккумуляторной: 
кости. Положите в этот 

шкурки и подержите“ Ба 


тем выньте и дайте стечь ‚ воде в $ 
течение З суток. После 


столовой ложкой 
соды и двумя столов Я ложка- 
ми стирального порошка | 


ных по размеру шк 
Высохшие шкурки | 
мягкости мездры. Еслі 


г 20 у У 


ОЬ 
г 


ЫЕ КР 22ВӨРД 


„8 

Я ЖЕНЩИН машненный” костер. 33: Кто , 

По горизонтали. 4. Закат расцвета. 8. Мо-` заказывает. ЗЕ 

лочная заправка салата. 10. Российская опер- По вертикали. 1. ны - 
ная певица (меццо-сопрано). 11. Осмыслен- Книга ни уму, ни сердцу. 5 нс 
ный набор букв. 13. И ценная бумага, и кличка ние. 5. Калым наоборот. 6. 2 А 

Маньки из известного сериала. 17. Предохра- · Звезда французской эстрады. 9. ела 
нитель от злых духов. 18. Уму непостижимая 12. Ягода с целебным маслом. 14. 
волос. 15. Косметика для мозгов. 1 


страна. 20. Легкая полупрозрачная ткань из 52 

тонкой крученой пряжи. 22. Передача Макаре- боящаяся щекотки. 19. Наименьше Є 

вича в переднике. 23. Глянец для ногтей и женщина может дать мужчине, по мне 

Е паркета. 25. Горшок для подопечных богини Роллана. 21. Семейный велосипед. 4 
7 18 Флоры. 29. И прозрачная ткань, и покров таин- знаків начале нотного стана. 25. 
свой ужин. 26. Тещин “сынок”. 


ственности. 30. С ударением на первом слоге Г 
“зеркала души”. 28. И товарный, 


з [ 5 19 - поп-певица, с ударением на втором - вид 
№ = о ландшафта. 31. Выход балерины. 32. “Одо- ный, и водяной. 
= Я 22 | | оС: : 
3 8 ———————— 
РЕ Е 
= | 33. д й =в т 
7 25 26 | А | 78 | аА дский правитель 1 ]: 2 З Ч а 5 1678 
2ч | а < г. 
9 30 ! Н По вертикали. 1. [8 9 = 
] | | ] Стамбульский абориген. (22 | ЕЕ: 
21 : таня | 2. Поза для нирваны. 3. | 10 = 
Н Изобретатель электри- — = 
33 Т ї т т 1! ческой бритвы. 5. Посла- Ш 12 | 
= | | | | || ние, в котором автор ЗР 
——— Е 27 скрывает имя, но показы: 13 Е же: 
о ети вает свое настоящее 14 15 МЕ: 
лицо, 6. Работа до седьмого пота. 7. Бога- 5 
АЛЯ МУЖЧИН тырское войско. 9. Кабачок, где подают 17 = 


По горизонтали. 4. Клацающая деталь горилку. 12. Свойство рук, исключающее 
оружия. 8. Скороспелый богатей. 10. 1024 мошенничество. 14. “Уповайте на Бога, но 
бита кучками по восемь. 11. Кость на обед > держите сухим” (О, Кромвель). 15. Де- 19 
Мухтару. 13. Исполнитель главной роли вы& нежный сундук царя-батюшки. 16. Россий- |20 | 
Фильме А. Тарковского “Андрей Рублев”. ский грузовик-грязнуля. 19. Роль Михаила 
Пуговкина в комедии “Иван Васильевич ме- 23 


17. “Усушка” нового здания. 18. Бас, опу- 
стившийся ниже некуда. 20. “Обмундиро- 
вание” судна. 22. Возглас такелажника. 


Е 23. И река, и частица. 25. Друзья Ивана, 


Которые пьют “всегда в такую рань такую 
дрянь” (из Высоцкого). 29. Так зовут Гей- 
тса, самого богатого нынче мужчину. 30. 

я  янычара. 31. Ион с минусом: 


°тТрудов огородника: 


но. он выкопал клад капитана Флинта, если 
_ верить Роберту. Льюису Стивенсонў: 


няет профессию”. 21. Союз стран по расче- 
ту. 24. Город, в котором происходит дей- 
ствие романа Булгакова “Белая гвардия”. 
25. Принадлежность шпиона-рыцаря с кин- 
жалом. 26, Раз в жизни в него играет каж- 
дый. 27. Гоночная микролитражка. 28. Имен- 


ДЛЯ ДЕТЕЙ а Г 


По горизонта 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРДЫ, НАПЕЧАТАНИ 


"РУ РЕР Зара и. 


все женские тайны выда- 
ет цвет губной помады. 


Так, кораллово-красный 
цвет помады говорит о незау- 
рядной личности, обладающей 
сильным характером. Лиловый 
с металлическим отливом ха- 
рактерен для тех, кто обычно 
не любит шумихи вокруг себя и 
предпочитает узкий семейный 
круг. Огненно-красный свиде- 

тельствует об уравновешенной 
натуре, о том, что человек пре- 
красно чувствует себя в своей 
шкуре. Темно-красный - люби- 
мый цвет тех, кто прекрасно 
осознает свою власть над_про- 
тивоположным полом. Есте- 
ственные бежевые губы гово- 
рят о том, что в их обладатель- 
нице скрываются два “я”. Она 


Оказывается, чуть лине 


никак не может решить - гри- 
ллироваться ей или дать утвер- 
ДИТЬСЯ своей е й вне- 


рг увлекающиеся спортом 


А вооружившись космети- 
ческим набором, многие жен- 
| щивы часами вырисовывают на 
лице замысловатые линии и 
тени. Но иногда результат таких 
стараний совсем не тот, что за- 
думан. Явные ошибки при ма- 


НАГРАДА ЗА СЕКРЕТЫ 


“Друг дома” в каждом очередном номере ‘определяет самый 
вкусный рецепт и наиболее полезный совет из числа присланных 
в газету нашими читателями. Награда победителям составляет 
500 рублей каждому. | 

По итогам конкурсов в “Друге дома” № 37 приз за кулинарные 
достижения получает Анна Ефимовна ПОНОМАРЕВА из Пскова, 
приславшая в редакцию свои’ оригинальные рецепты. Приз полу- 
чает также участница нашего Клуба взаимопомощи Ирина Алек- 
сандровна ШУТЕМОВА из Челябинска, поделившаяся своими 
секретами приготовления слоеного теста. 

Поздравляем победителей! 

Чтобы принять участие в наших конкурсах, надо отпра- 
| вить в редакцию свои наиболее удачные хулинарные рецеп- 
| ты, оригинальные полезные советы, проверенные на себе 
‚диеты, гимнастики и т.д. При этом не забывайте полностью 
указывать свои адрес, фамилию, имя и отчество. 


 ЗАПОЛНИШЬ АНКЕТУ - 
ПОЛУЧИШЬ ПРИЗ! 


“Друг дома в каж- се. 
Гос 7 Р. В. 


дом номере прово- 


| 
| 
| 
| 
| 


дит опрос читателей. 
'Ачтобы отвечать было 
веселее, установлен 
своего рода призо- 
вой фонд, 


лпмнивкА рытанутьеня угапок гпа- 


ТУР) 


и присланные в ре- МОРО: ‘собакой 
дакцию анкеты будут лесу 
разыграны, и по принципу, ком б 
Е о. 

повезет, при помощи компьютера буду оо 
ределены счастливчики - двенадцать читате- 

и сеа лей, которым дос- 
| танутся призы по 
250 рублей. 

Только одно условие - 
каждого очередного номера па 


`Розовато-бе Й 

Ба предпочитают Я 
‚ Увлекающи 

Е щиеся спортом 

А вооружившись космети- 
ческим набором, многие жен- 
о щины часами вырисовывают на 

лице замысловатые линии и 
тени. Но иногда результат таких 
стараний совсем не тот, что за- 
ДУман: Явные ошибки при ма- 
кияже. делают глаза маленькими 
и невыразительными или запла- 
канными и усталыми. Ведь здесь 
тоже есть свои секреты. 
Никогда не накладывайте 
сразу несколько ярких контраст- 
ных теней. Слишком трудно 
сделать между ними естествен- 
ный переход. Лучше исполь- 
зуйте цвета одной гаммы, при- 
чем желательно выбрать тени 
пастельных тонов. 

Нет ничего хуже, чем слип- 
шиеся ресницы. Комочки на их 
концах придают глазам неряш- 
ливый вид. Обязательно расче- 
сывайте ресницы перед и после 
нанесения туши, чтобы убрать 
ее избыток. 


іисленных ниже изданий: 


_ газету “ХОРОШИЙ СОВЕТ”, куда вой- 
‚ дут советы по ведению домашнего 
° хозяйства, обустройству и ремонту 
< дома, много полезных хитростей 
© для рачительных хозяев; 

Е =; А “ВОЛШЕБНАЯ НИТОЧ- 
которая вышла одновремен- 
этим номером “Друга дома . 


еженедельные тематические приложения 
ете где будут собраны материалы самых 


возможность приобретать одно из пере- 


о: вязанию, макраме, лоскут 
итью, вышивке. Здесь вы най» 
кройки и модели одежды, 


Эффект “вспышки” очень 
хорош, если вы хотите выде- 
лить на всем лице только глаза; 
Но помните: розовые тени для 
Этого не подходят. Лучше ис- 
пользуйте тени цвета банана. 

Вы любите синее, но У вас 
светлые глаза. Чтобы тени “не 
гасили” естественный цвет ва- 
ших глаз, попробуйте более 
спокойные цвета. 

Избыток холодных' теней, 
например белых и бледно-ро- 
зовых, делает глаза старыми и 
усталыми. Используя эти цвета в 
макияже, наложите их легким 
штрихом под бровями. 

Если вы хотите сделать гла- 
за “под Клеопатру”, помните: 


слишком вытянутый уголок гла- 
за будет смотреться ужасно, 
когда вы повернетесь к кому- 
нибудь в профиль. Ограничь- 
тесь небольшой чертой, а так- 
же приподнимите бровь над 
внешним уголком глаза. Это 
будет куда более естествен- 
но. 

Когда: вы обводите только 
половину глаза, с таким макия- 
жем глаза выглядят маленькими 
и невыразительными. Лучше 
наложите над глазами тени ес- 
тественного цвета, а коричне- 
вым карандашом сделайте тон- 
кий контур всего’ глаза, 


Анатолий САФОНОВ. 


АРУГА 


уроки по изготовлению различных поделок 
для занятий с детьми; 

- газету “ИСТОЧНИК ЗДОРОВЬЯ”, кото- 
рая предлагает рецепты здоровья и} красоты, 
советы по профилактике болезней, секреты 
народной медицины и траволечения; 

- газету “НА КУХНЕ” - сборник ‘самых 
лучших проверенных кулинарных рецептов’ по- 
вседневных и праздничных блюд, секреты про- 
фессиональных поваров, а, также маленькие 
хитрости, которые’ помогут сделать вашу еду. 

й и красивой. 
и ита иметь полную коллекцию 
советов от “Друга дома”, обращайтесь в свои 
киоскерам и’лоточникам - 


отделения связи, к : 
словом, туда, где вы обычно покупаете люби 

) } д Я 
мую газету, и твердо сообщайте о своем жела 


нии покупать или оформить полис ТИ 
же кция ждет 

триложения. ‘Реда Е ле 

а от распространителеи, Помните: “Дру 


П 
дома” плохого не посоветует! 
ое 


ыы 2 4. РЕ. 


! веселее; установлен 


другдома в каж- 
дом номере прово- 
дит опрос читателей. 
А чтобы отвечать было 


своего рода призо- 
вой фонд, который 
составляет3000 руб- | 


б друга 


в 
е вырезанные из = 

а заполненные Нола ата 

и присланные в ре- ‚собак 


кцию анкеты будут 
ВЕНЫ, и по принципу, кому больше 


повезет, при помощи компьютера будут оп- 


ТЕ МАРКЕЛОВА 
тливчики - двенадцать ч Лидия Е 
ределены счас лей, которым д0с- “с детьми: Леной, 
танутся призы ло Зинойи Анечкой 


250 блей. 
Я одно условие - анкета из 


каждого очередного номера должна быть 
отправлена в редакцию до определен- 
ной даты, в данном случае - до 28 
октября 2002 года. Дату будем опре- 
делять по почтовому штемпелю. Если 
есть желание, присылайте свои фото- 
| графии. Е 
"8 Ви итогам розыгрыша анкет из “Дру- А 
га дома” № 40 за прошлый год, в = 
счастливую дюжину попали Антон Ви- 
Иван комухич кулович АКУЛОВ из г. Северск Томс- 
кой области, Светлана Николаевна ВИНЕНКО из пос. Волго- 
Каспийский Астраханской области, Нина Викторовна ЗУБАКОВА 
из г. Ростов Ярославской области, Иван Михайлович КОМУХИН 
из Екатеринбурга, Татьяна Сергеевна ЛАВРУХИНА из г. Воскре- 
сенск Московской области, Ирина Николаевна ЛУКИНСКАЯ из 
пос. Подпорожье, Карелия, Инна Петровна МАЛЮКОВА из 
г. Киселевск Кемеровской области, Лидия Владимировна МАР- 
КЕЛОВА из г. Димитровград Ульяновской области, Николай Нико- 
лаевич МОРОЗОВ из г. Сясьстрой Ленинградской области, Ольга 
Анатольевна МУ- ТИ 
ХИНА из г. Кара- 
баново Владимир- 
ской области, Та- 
иса Владими- 
ровна СТЕПАНО- 
ВА из’г. Старица 
Тверской области 
и Виталий Пав- 
лович ШИЛОНО- 
СОВ из г. Чердынь 
Пермской области. 
Поздравляем. 
победителей! 


“Друг дома” 
Фамилия, имя, отчество. 


Виталий 
шилоносов 
№ 38 а 


Домашний адрес. 


Хочу спросить у “Друга дома” о... 


“Друг дома” выписываю; покупаю | 
от случая к случаю; крайне редко; г‹ 
(нужное подчер кнут 
Чтобы принять участие в р 
ответы необходимо о: 


е говорят, что один из 
бов обескуражить, на- 
имер, сексуального манья- 
- это начать приставать к 
“самой. Попробуйте по- 
ролями со своим пре- 
‘следователем и из жертвы пре- 
вратиться в охотника. Вы ведь 
наверняка представляете себе 
ахиллесову пяту - исполь- 


к. 


если, что- 
чину, жен- 


но 


_ УЙДИ, : 
ПОСТыЫЛЫЙ: 


›? Но некоторым знакома и обратная ситуа- 
гла кого-нибудь “нехотя с ума свела”, а по- 
тановится совершенно неотвязным. Вы уже 
уда от него деваться, а хорошее воспита- 
сказать все, что о нем думаете. Или 


авуалированное признание в 
осгаегся делать? 
венькое! 


остывал на глазах и довольно 
быстро. вовсе сошел на нет. 


показаться ей на глаза во из- 
_ бежание упреков. 

Другой приятельнице так- 
_ же не давал прохода назойли- 
вый поклонник, рисуя радуж- 
ные перспективы их совмест- 
ной жизни после свадьбы. 
Зная, что он скуповат, она в 
свою очередь решила расска- 
зать ему, как сама представля- 
ет себе совместную жизнь: 

- Конечно, я тут же уйду с 
работыз- мне так надоело каж- 
дый день вставать рано утром. 
Займусь наконец собой - па- 
рикмахерская, маникюр... 

- Нет, ну зачем же тебе 
сразу бросать работу, - возра- 
жал поклонник, в чьи планы 


такой поворот событий явно | 


не входил, - тебе же самой 
будет скучно сидеть дома. 

- Ну, если станет скучно, 
всегда можно прогуляться по 
магазинам - развлечься, заод- 


Чего больше в 


Каждый из нас мечтает о семейном счастье. К сожа- 
лению, единого для всех семей рецепта не существует 
- уж слишком мы разные и у каждого из нас свом 
потребности, свое представление о счастье. Но тем не 
менее существуют некие элементы, которые обычно 
повторяются в жизни супругов, вполне довольных се- 


вашем браке? 


мейной жизнью. 
| 
| Во-первых, это умение от- 
носиться друг к другу с уваже- 
нием, ценить положительные 
черты своего партнера’ и вспо- 
| минать о них, если случаются 
какие-то размолвки-и недоволь- 
ства. Эти положительные черты 
| могут быть какие угодно - уме- 
| ние починить телевизор; быть 
| хорошим отцом, аккуратность 


| или, к примеру, умение радо- 
ваться жизни. Чем их больше - 
| тем сильнее удовлетворенность 
| браком. 

- Иногда бывают моменты, 


Что делать с назойливым | 
’ _ Поклонником? | 
Многих женщин волнует вопрос - как завоевать | 


ясняли ему, как он 
ловка, | 
любви. И 


и купить что-нибудь но- 


Энтузиазм ее поклонника 


| тетами. От этих 


когда Сергей просто выводит 
меня из себя, - рассказыва- 
| ет Светлана; - Раньше, 
| в первое время после 
замужества, я зли- 
| лась, кричала; руга- 
лась, то есть всячес- 
| ки портила свою се- 
мейную жизнь. Бы- 
| вало, что наши ссо- 
| ры затягивались, мы 
не разговаривали 
друг с другом неделя- 
ми! В это время я вспо- 
минала все то’ плохое, 
что. Сергей сделал 
мне, награждала его. 
мысленно вамыми = 
нелестными эпи- 


мыслей не- 
приятный оса- 
док оставал- 
ся уменя в 


душе 


лый, умеет поднять мне на- 
строение, с удовольствием по- 
могает мне по хозяйству, да и 
вообще' красавец мужчина. Пе- 
ребирая в уме эти качества, я 
заметила, что мое настроение 
резко меняется, и мне страшно 
захотелось бежать домой, в 
объятия к этому умному и кра- 
сивому. Именно так я и сдела- 
ла. Теперь, когда возникают 


90 
_ | черты брака; 


гости каких-то друзей-прияте- 
лей, не поставив меня в изве- 
стность. Меня ужасно злила его | 
“забывчивость” - то я уборку 
затею, а они нагрянут целой 
толпой, то я бегаю по квартире 
в каком-то неприличном виде, 
и вдруг дверь открывается, а 
там... Или у меня на вечер 
какие-то свои планы, а я бываю 
вынуждена их менять из-за Д 
него. Поначалу я сильно зли- 
лась, пыталась отучить его при- 
водить нежданных гостей, ру- 
галась, объясняла, ссорилась, 
но все было бесполезно. То он 
соседа во дворе встретил, то 
телефона под рукой не было, 
то просто забыл, что нужно 
предупредить. А потом я поня- 
ла, что бороться с ним беспо- 
лезно. По словам его матери, 
он всегда был таким, даже в 
детстве, вечно притаскивал 
каких-то школьных приятелей, 
которые радостно опустошали 
холодильник. И тогда я решила 
проблему по-другому - купила. 
себе красивую домашнюю 
одежду (чтобы: не быть застиг- 
нутой врасплох), выделила им. 
специальную комнату (чтобы. 
не мешали мне заниматься 
делами) и завела в холодиль- 
нике “гостевой фонд” 
> торый периодически. 


недостатком, и о 
услышала, как он 
своему при 

еъ 


на человек”. “7 \ 
Третьей чертой. 
мого брака является ` 
ние м стремление 


пользовать пол. 


т 


а но сделать наоборот и 
убедить его, что вашим недо- 
статкам нет числа. Мужчины 
вовсе не безрассудны. Поэто- 
му если они убедятся, что с 
этой женщиной хлопот не обе- 
решься, скорее, сами пред- 
почтут. от нее отказаться. 

Так, назойливый; поклонник 
одной моей подруги долго 
склонял ее к совместной жиз- 
ни, но при одном условии - что 
их брак будет гражданским. 
Дескать, у него уже есть пе- 
чальный опыт жизни с преды- 
дущей женой, которая лишила 
его жилплощади, так что вто- 
рой раз обжигаться ему не 
хочется. Поэтому ей было не 
так уж сложно от него изба- 
виться - она решительно зая- 
вила, что согласна на совмест- 
ную жизнь только после похо- 
да в ЗАГС, и принялась все 
чаще как бы невзначай инте- 
ресоваться его жилищными 
Условиями. Довольно быстро 
он навсегда исчез из ее жизни 
по собственной воле, без скан- 
далов и объяснений. Более 
го - потом он даже боялся 

ме 


тт зпалота и ооратная ситуа- 
нибудь “нехотя с ума свела”, а по- 
ся совершенно неотвязным. Вы уже 
(да от него деваться, а хорошее воспита- 
ляет сказать все, чтоо нем думаете. Или 
м неоднократно объясняли ему, какон 
5 н, что это просто женская уловка, 


но и купить что-нибудь но- 
венькое! 

Энтузиазм ее поклонника 
остывал на глазах и довольно 
быстро вовсе сошел на нет. 

Еще один эффективный спо- 
соб - непрерывно рассказывать 
ему о своих болезнях, пробле- 
мах с родней, жаловаться на | 


неудачи. А если для него важно 
мнение окружающих, то, бывая | 
с ним на людях, ведите себя | 
самым идиотским образом. Го- | 
ворите глупости, публично за- | 
катывайте сцены ревности и так | 
далее. Конечно, вы рискуете 
прослыть идиоткой в глазах его | 
знакомых, но в конце концов 
это временное неудобство. 
Иными словами, действуй- 
те от противного. Хочет он 
детей - рассказывайте, что 
ненавидите их, что они ослож- 
няют жизнь; если он ярый до- 
мосед - таскайте его с собой 
всюду: от турпохода до вечера 
встречи одноклассников. Ска- 
жите, что ни стирать, ни гото- 
вить вы не будете, так как в 
вашей семье - это дело муж- 
чин. Но если он согласится и 
на это... Может, и стоит за 
такого выйти замуж? | 
Светлана РАДЧЕНКО, | 
психолог. 
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Трнава кодвалоле 


ват, зо наши сс0- 
ры затягивались, мы 
не разговаривали 
друг с другом неделя- 
ми! В это’ время я вспо- 
минала все то плохое, 
что Сергей сделал 
мне, награждала его #' 
мысленно самыми 
нелестными эпи- 
тетами, От этих 
мыслей не- 
приятный оса- 
ДОК оставал- 
ся уменяв 
душе 
очень на- 


долго. А однажды был такой 
случай: я во время какой-то 
ссоры в порыве обиды схватила 
сумку и выбежала среди ночи 
из дома куда глаза глядят. Всю 
ночь проблуждала под дождем, 
лелея мысли о разводе. А под 
| Утро меня посетила вполне 
| здравая мысль - а зачем я так 
распаляю себя? Почему я ду- 
| маю о собственном супруге 
всегда только самое плохое? 
| Ведь в конце концов именно я 
| его выбирала, ведь есть в нем 
| какие-то качества, которые мне 
| нравились? И я, усевшись на 
| лавочку, ради интереса начала 
искать в своем муже положи- 
| тельные качества. Оказалось, 
| что он у. меня очень умный и 
деловой, не зря же его так 
ценят на работе. С ним инте- 
ресно разговаривать, он начи- 
тан, у него прекрасная память, 
он может дать ответ практичес- 
ки на любой вопрос! Он весе- 


пользовать положительные 


а то и 


какие-то разногласия, 
просто так вспоминаю о муже 
только хорошее. К тому же я 
постоянно стала подмечать в 
нем все новые и новые поло- 


жительные черты и качества. 
Это оказалось ужасно прият- 
ным занятием! Наши отноше- 
ния сильно улучшились, мы 
почти не ссоримся. И я как-то 
постепенно осознала: а ведь я 
вполне довольна своей семей- 
НОЙ жизнью. 

Еще один элемент удачного 
брака - умение быть терпимым, 
уметь прощать недостатки и 
несовершенства партнера. По- 
нимать, что человек - это не 
машина, и он вполне имеет пра- 
во на ошибки и какие-то черты 
характера, которые вам не нра- 
вятся. 

- У моего мужа есть совер- 
шенно отвратительная привыч- 
ка, - рассказывает Надежда, - 
он периодически приглашает в 


— № нике “гостевой фон 


Ӱ торый периодичес 
А полняла. Я смирилась 
‚ | недостатком, и одні 
’ услышала, как он го 
_ | своему приятелю: “У м 
и: не просто жена, у меня 
’ она человек? 

‚ Третьей _ 
ного брака Ј 
ние и стремление каждого |‘ 
из супругов понимать и ис- | 


черты брака. 

- Конечно, в моем браке, 
как и во всяком другом, есть | 
отрицательные моменты, = го-. 
ворит Людмила, - но я стараюсь || 
акцентироваться на положитель- | 
ных сторонах, это очень здоро- 
во улучшает взаимоотношения | 
с мужем. Я очень ценю свой 
брак за то, что он дает мне || 
ощущение защищенности и ста- 
бильности. Например, совер- 3 
шенно не боюсь потерять ра- 
боту, а если это и случится, то 
могу не спеша и сколь- 
ко угодно времени ис- 


Ведь у меня есть муж, 
который вполне может 
содержать семью, и это 
приятно. А как-то я по- 
пала в больницу, и мой 
супруг приходил ко мне 
два раза в день - утром | 
и вечером, снабжая не только! 
меня, но и всю палату продук- 
тами и нужными лекарствами. Я 
постоянно чувствую его по, 
держку не только в физическо 
плане, ноги в психологическо 
Знаю, что всегда могу на 
рассчитывать. Все эти по. 
тельные стороны всегда’ 


кие-то неурядицы в дом 
маю о плюсах, и все отр 
тельное как-то вдруг и 
становится мелким и. 
тельным а 
В семейных делах. 
застрахован от неуда 
лых ситуаций, но уме 
мать и принимать. 
половину, виде’ 
своем браке 

роны тем не 
ваш союз про 
вым. 


елеем. >> 


2йоош 


тот 


ГЕ 
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“Друга дома” 


лание и эрекция не раз- 


Юрий виваются вначале на дан- 
ПРОКОПЕНКО, ную женщину, а со вре- 
врач- менем; возможно, и на 
сексопатолог, всех. остальных. 
кандидат Кроме того, отсут- 
медицинских ствие регулярной поло- 
наук, вой жизни приводит к 
обозреватель застою крови! в проста- 


те, отчего ее ткани из- 
меняются, снижается вы- 


Проведя обширные иссле- 
дования, американские врачи 
пришли к ошеломляющему вы- 
воду: чрезмерно толстые муж- 
чины - чаще всего жертвы сво- 
их неудовлетворенных жен. 

Конечно, тут не все так про- 
сто. Проведя настоящее де- 
тективное расследование, вра- 
чи установили следующую це- 
почку. Мужчина не удовлетво- 
ряет жену в постели. Женщи- 
на подсознательно решает 
мстить. Но как, если созна- 
тельно ‘она стремится сохра- 
нить семью, иметь нормаль- 
ного мужа, отца детей и так 
далее? Подсознание, которое, 
как считают психоаналитики, 
по определению злобное и не 
желает считаться с социальны- 
ми потребностями, разраба- 
тывает коварный план. Просто 
отказывать мужу в близости 
из-за собственной неудовлет- 
воренности - раз. Сглаживать 
и маскировать это’ поведение 
другими путями общения - два. 
Но и это обратить против не- 


“приводит к развитию 


психической импотенции. Же- 


работка простатическо- 
го сока и мужских половых гор- 
монов. Это тоже действует па- 
губно на потенцию. 

Наконец, сексуально неудов- 
летворенная женщина подсоз- 
нательно стремится погубить 
способность мужа к оплодотво- 
рению. Она кормит его пищей, 
богатой жирами, прививает лю- 
бовь к малоподвижному образу 
жизни: В результате сужается 
просвет сосудов, питающих по- 
ловые органы, что приводит к 
ухудшению эрекции как тако- 
вой. 

Создается союз, враждеб- 
ный потенции: психологичес- 
кое напряжение, затрудняющее 
переход от обычного ‘время- 
препровождения к близости, 
плюс физические проблемы, 
связанные с неправильным пи- 
танием и образом жизни. 

По мнению канадских ис- 
следователей, одной из частых 
причин сексуальных расстройств 
у мужчин является гипоглике- 
мия - резкое снижение содер- 


жания сахара в крови. Но, как ни 
парадоксально, это происходит 
не при_недостатке,_ а. при.пере- 
‘насыщении ‘организма. углево- 
дами: Ведь чем больше человек 
съедает сладкого и мучного, тем 
больше инсулина нужно выра- 


батывать организму, 
чтобы переработать 
сахар. Но возможно- 
сти организма, в час- 
тности поджелудоч- 
ной железы, не без- 
граничны. Получает- 
ся, что сразу после 
еды кровь перенасы- 
щается сахаром, но 
затем его уровень 
быстро снижается, 
приводя к гипоглике- 
мии. | 

Конечно, гипогли- 
кемия диабетиков - 
совсем иное дело, 
она вызвана болез- 
ненными процесса- 
ми. Хотя в ряде слу- 


МАЕ 


чаев диабет развива- 
ется именно на фоне злоупот- 
ребления сладостями, в том чис- 
ле и подносимыми “любящей” 
женой. 

Вот такими чисто человечес- 
кими путями происходит естест- 
венный отбор. В природе. сам- 
ка, если самец ей не! нравится, 
просто отгоняет его. Потомство 
от слабого самца не остается, 
поэтому следующее поколение 
животных будет сильнее. Нео- 
сознанные процессы, происхо- 
дящие в подсознании у женщи- 
ны, также ведут к улучшению 
породы, но только человека. 
Ведь мы тоже часть живой при- 
роды и не можем не подчинять- 
ся ее законам. Правда, у’чело- 
века эти законы приобретают 
новый, чисто человеческий, вид. 


Наш. естественныйхотбориныне _ 
_ касается'не физической силы и 


быстроты реакции, а других сто- 
рон жизни, обеспечивающих 
продолжение рода, - умение 


работать, зарабатывать деньги, 
находить оптимальные пути раз- 
вития для себя и своих детей. 
Казалось бы, при такой по- 
становке вопроса сексуальность 
женщин должна вообще осно- 
вываться только на толщине ко- 
шелька мужчины. Как, напри- 
мер, самки некоторых птиц оце- 
нивают привлекательность кава- 
лера по длине клюва. Но от при- 
роды не уйдешь, так что кроме 
социальной привлекателёности 
(место в обществе, возможность 
необременительной жизни для 
себя и своих детей) женщина не 


Нание может ср, 
абот 
животном, инс ‘ать на чисто 


не. 
Так что неу, тель 
дивительно, ‘что 
75 процентов американских 
мужчин с частичной импотен- 
цией ее причиной стало ожире- 


ние, вызванное чрезмерным 
увлечением тяжелой и вред- 
ной пищей, а у каждого треть- 
его пациента из-за ожире- 
ния развились болезни сер- 
дца. 

В результате проведенных 
исследований становится ясно: 
полные мужчины, страдающие 
импотенцией, могут восстано- 
вить свою сексуальную функ- 
цию, просто сбросив лишний 
вес. Конечно, эт “просто” не 
так просто, особенно если 
большой вес поддержив 
прекрасной атон 

ой кулинарией жены. 


дущие м 
жизни. | 


этой ситуации проще. В подоб- 
ных “играх” нет ничего плохого, 
наоборот, они как. бы: готовят 
тело к тому, что оно должно 
чувствовать. 


Однако есть и опасность. В 


причин трудно’ (невозможно) 
найти партнера. Если же вы 
молоды, здоровы и симпатич- 
ны, то проблемы в общении с 
противоположным полом луч- 
ше решать с помощью психоло- 


стите ее безалкогольным пивом 
или шампанским, не говоря, что 
напиток безалкогольный. Воз- 
можно, ей будет достаточно 
лишь символа, чтобы “опьянеть” 
и раскрепоститься Или а= —— 


Й 


связанные с неправильным пи- 
танием и образом жизни, 

_ По мнению. канадских ис- 
следователей, одной из частых 
причин сексуальных расстройств 
у чині являе. 


‚ а при пере- 
зма углево- 
Йьше человек 
мучного, тем 
Нужно выра- 


_ Я слышала, что с вибра- 
| ором испытать удовлетво- 
`рение может даже Фригид- 
мая женщина, но потом ее 
Никто ме сможет удовлетво. 
`’Рить. Правда ли это? 


Ольга. Калмыкия. 


| 


Как сказал Марк Твен, про- 
читав сообщение о собствен- 
НОЙ кончине: “Слухи о моей 
смерти были сильно преувели- 
чены”. То же и с легендами о 
вИбраторах (они же фаллоими- 
таторы, они же массажеры ва- 
гинальные). Давайте разберем- 
ся по порядку. Прежде всего 
возьмем само понятие фригид- 
ности, то бишь половой холод- 
ности. Сплошь и рядом это выз- 
вано внешними факторами: нео- 
пытностью партнеров, теми или 
иными психологическими уста- 
новками, отсутствием взаимной 
симпатии, страхом беременно- 
сти и прочая и прочая. Сексу- 
альная же холодность, вызван- 
Ная теми или иными патология- 
| ми женского организма, встре- 

 Зается довольно редко. Вибра- 
Тор -не панацея и в этом случае 
Не поможет. А вот если отсут- 
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| ствие оргазма во время контак- 


‘причинами, то примене- 
Е фаллоимитатора действи- 
о может помочь. В прин- 
(Это стандартный акт мас- 
и, самоудовлетворения. 
не думает о партне- 
руя внимание только 
ых ощущениях. Ес- 


т новый, 


животных будет сильнее. Нео- 
сознанные процессы, происхо- 
дящие в подсознании у женщи- 
ны, также ведут к улучшению 
породы, но только человека. 
Ведь мы тоже часть живой при- 
роды и не можем не подчинять- 
ся ее законам. Правда, у чело- 
века эти законы приобретают 


касается не Физической силы и 


быстроты реак 
ЦИИ, а других сто- 
рон жизни, АРИ 


продолжение 


рода, - умение 


‘животном, 


роды не уйдешь, так что кроме 
социальной привлекательности 
(место в обществе, возможность 
необременительной жизни для 
себя и своих детей) женщина не 
может не оценивать мужа и как 
сексуального партнера. И если 
эта оценка невысока, то подсоз- 
нание может сра ь. на чисто 


тай что неудивительно, что у 
75 процентов а 
мужчин с частичной импоте ; 
цией ее причиной стало ожире 


прекрасной кул 
Но правильное. 


ежедневно, почти на четвер | 
меньше подвержены развитию 
импотенции, чем Е ве- 
дущие малоподвижный образ 


жизни. 


Этой ситуации проще. в подоб- 
НЫХ “играх” нет ничего плохого, 
Наоборот, они как бы готовят. 
тело к тому, что оно должно 
чувствовать. 

Однако есть и опасность, В 
основном это касается закомп- 
лексованных, неуверенных в 
себе женщин, испытывающих 
психологические проблемы при 
общении (не только; интимном) 
с представителями противопо- 
ложного пола. У таких женщин, 
злоупотребляющих вибратора: 
ми, действительно может выра- 
ботаться аутоэротизм. А если 
учесть, что и размер, и форму, 
и скорость движения, и частоту 
применения вибратора женщи- 
на выбирает сама, то через оп- 
ределенное время возможна 
выработка тактильного стерео- 
типа, то есть привыкание к кон- 
кретному типу стимуляции. Со- 
ответственно мужчина не ну- 
жен такой женщине психологи- 
чески, а если она и ляжет с ним 
в постель, то вряд ли получится 
что-нибудь хорошее. Ведь ве- 
роятность того, что его “такти- 
ко-технические характеристи- 
ки” совпадут с любимым фалло- 
имитатором, равна нулю. 

Поэтому все эти секс-игруш- 
ки стоит рассматривать именно 
как игрушки, которые могут 
применяться с целью получе- 
ния дополнительного сексуаль- 
ного удовольствия как одино- 
кой женщиной, так и супружес- 
кой парой. А зацикливаться на 
их применении или считать их 
панацеей от всех видов’ сексу- 

альных расстройств, безуслов- 
но, не стоит, В терапевтических 
целях можно рекомендовать 
фаллоимитатор женщинам 

физическими недостатками, 
одиноким, пожилым с сильной 
половой конституцией, короче, 


причин трудно 
найти партнера. 
молоды, 


(невозможно) 
Если же вы 
здоровы и симпатич- 


ны, то проблемы в общении с 
противоположным полом луч- 
ше решать с помощью психоло- 
га, а не вибратора. 


ЧТО У ТРЕЗВОГО 
НА УМЕ... 


Моя подруга в постели ве- 
деп себя скромно, но стоит 
ей чуть “перебрать” за сто- 
лом, превращается в фурию: 
сама тащит меня в постель, 
ведет себя очень страстно. 
Мне это, конечно, нравится, 
но. не спаивать же ее... 

Федор Д. Калуга. 


В общем-то, вы правы - не 
стоит. Тем более что женский 
алкоголизм практически неиз- 
лечим. Скорее всего, проблема 
в неких ментальных ступорах, 
которые не позволяют ей рас- 
слабиться в постели. 'А‘алкоголь, 
будучи природным релаксантом 
и антидепрессантом, эти ступо- 
ры снимает. Подруга ваша, ве- 
роятно, девушка темперамент- 
ная, но в детстве ей внушили, 
что секс - вещь неприличная и 
что тем более неприлично про- 
являть свою сексуальность 
(к сожалению, весьма распрост- 
раненный стереотип воспитания 
девочек). А спьяну природный 
темперамент берет верх, и зап- 
реты, усвоенные в детстве, от- 
ступают на второй план. Попро- 
буйте поговорить с ней, поболь- 
ше ее хвалите, говорите, что 
она потрясающая любовница, что 
секс с ней сводит вас с ума. Или 
побудьте психотерапевтом: уго- 


стите ее безалкогольным пивом 
или шампанским, не говоря, что 
напиток безалкогольный. Воз- 
можно, ей будет достаточно 
лишь символа, чтобы “опьянеть” 
и раскрепоститься. Или есть та- 
кой термин - контагиозность эмо- 
ций. То есть мы заражаемся на- 
строением друг друга, как бы 
передаем эмоции по кругу. Вы 
пишете: “:..если она “перебира- 
ет” за столом”, но обычно алко- 
голь на столе предполагает ка- 
кое-то веселье, праздник. Вот и 
создайте ей ощущение празд- 
ника - ужин при свечах, пода- 
рок, музыка... Заразите ее сво- 
ей эмоцией радости, близкого 
секса - возможно, алкоголь и не 
понадобится. 


СПЛОШНОЕ 
ИЗВРАЩЕНИЕ 


Муж купил “Камасутру”. 
Мы теперь пробуем по-вся- 
кому; но я, честно. говоря, 
большой разницы не вижу, а. 
иногда просто‘ никакого удо- 
вольствия- Зачем тогда нуж- 
НЫ все эти позы? ` 


Дарья Д. Омск. 


При сексуальном контакте в 
различных позах во время фрик- 
ций стимулируются различные 
участки половых органов. Неко- 
торые позы помогают мужчине 
глубже проникнуть во влагали- 
ще, некоторые, наоборот, при- 
меняются для более активной 
стимуляции клитора. При каких- 
то позах вход во влагалище су 
живается, при каких-то - наобо- 
рот. Иногда сексологи реко 
дуют те или иные позы для до- 
стижения оргазма, ис: з 

АЧ] 


тем, ‚кому, в. силу. объективных 


Я ВЕ, 


строения половых органов суп- 
ругов, для более вероятного 
зачатия... В любом случае сме- 
на позиций во время полового 
акта разнообразит ощущения. 
Но по большому счету все 
полторы (или сколько их там) 
сотни позиций, описанных в 
“Камасутре”, сплошное извра- 
щение. Для индусов, практику- 
ющих это учение (а “Камасутра” 
не сборник позиций, а именно 
философская система), секс - 
некое ритуальное действо, и 
попытка механически воспро- 
изводить большинство из опи- 
санного превращается в утоми- 
тельную сдачу нормативов по 
акробатике. Так что не забивай- 
те себе голову немыслимым. 
переплетением ног и рук; един- 
ственным критерием выбора тех 
или иных поз должно служить 
достижение обоюдного удо- 
вольствия. А то получится, как в |. 
старом анекдоте. Муж с же 
начитавшись “Камасутры”, экс- 
периментируют - одна позиция, 
шестая, сорок восьмая... | 
вроде все. Жена ему: 
а мы ничего не забыл 
“Ах, да! Еще и кончить 


В Англии, говорят, много 
веков назад правила королева, 
О красоте которой слагались 
легенды. Облик ее отличался 
совершенством, кожа была по- 
добна бархату, а волосы - тон- 
чайшему шелку. Больше всего 
на свете эта красавица боялась 
утратить свою роскошную вне- 
шность - состариться, попрос- 
ТУ говоря. Поэтому приказала 
придворному алхимику создать 
эликсир вечной молодости. Це- 
ной за неудачный эксперимент 
была жизнь. Много ночей ста- 
рик алхимик проводил опыты, 
смешивал воск, ароматные мас- 
ла, настойки трав и в итоге 
принес своей королеве нечто. 
Жидкость в склянке по виду 
очень напоминала холодные 
сливки (англ. со!а' сгеат). Ко- 
ролева попробовала снадобье, 
и эффект превзошел все ее 
ожидания: Какой награды был 
удостоен алхимик за свои тру- 
ды, история умалчивает. Одна- 
ко его изобретение живет в 
веках. До недавнего времени 
“Кольдкрем” был практически 
единственным кремом, кото- 


ют благое дело 

ского алхимика и за- 

/ разработкой все но- 
й новых косметических 

дств для увлажнения, пита- 

Я и регенерации кожи. При- 


ки магазинов настолько пе- 
бразными тюби- 


5... ЕЛНИ 


Издавна женщины пыта- 
пись сохранить свою моло- 
ость и красоту. Бёками тру- 
дилисьалхимики, аптекарида 
м просто шарлатаны над со- 
зданием чудодейственных 
снадобий, за которые бога- 
тыедамьы. щелроплатилизвон- 
кой монетой. Или даровали 
нечто более ценное - напри- 
мер, жизнь изобретателю. 


сложно. Один из вариантов - 
обратиться к профессионально- 
му косметологу или опытному 
визажисту. Но можно восполь- 
зоваться следующим тестом, 
который рекомендует визажист 
Татьяна Набашникова, и само- 
стоятельно определить ваш тип 
кожи. Для этого нужно произве- 
сти очистку лица при помощи 
обычного мыла, которое смыва- 
ет не только остатки макияжа и 
уличную пыль, но и кожный жир. 
Через пару часов ко всему лицу 
следует прислонить лист тон- 
кой бумаги типа папиросной. 
Если на ней повсеместно оста- 
нутся жирные следы, то можно 
сделать вывод: кожа жирная. 
Если следы проявятся только в 
нескольких местах - смешан- 
ная. Сухая и нормальная кожа 
не оставят пятен. Но если ваша 
кожа сухая, то сразу после умы- 
вания с мылом на лице появится 
ощущение стянутости. 

Итак, с типом кожи разобра- 
лись. Теперь необходимо точ- 
но определить цель, с которой 
вы желаете приобрести тот или 
иной крем. 

Некоторые разновидности 
этого косметического средства 
не помешает иметь под рукой 
каждой женщине. Речь идет об 
очищающих и увлажняющих кре- 
мах. Очищающие кремообраз- 
ные средства идеальны для очи- 
стки сухой кожи. В их основу 
положены различные жиры, ко- 

торые легко растворяют улич- 


ную пыль и остатки косметики, 
но при этом не высушивают и не 


Существуют и специальные 
ночные кремы. Они более жир- 
ные, нежели дневные, и воз- 
действуют на кожу во время сна, 
делая ее более упругой, раз- 
глаживая мелкие морщины. 

Кроме того, кожулюбого типа 
необходимо систематически 
питать качественным питатель- 
ным кремом, в котором содер- 
жатся различные витамины и 
другие полезные вещества. Не 
стоит забывать и о наиболее 
чувствительных участках, напри- 
мер, вокруг глаз. Для них созда- 
ны специальные косметические 
средства. Ведь именно на веках 
появляются первые признаки 
старения кожи, поэтому и уход 
за ними должен быть особым. 
Специальные мягкие кремы и 
гели способствуют регенерации 
кожи в чувствительных облас- 
тях. 

При выборе косметическо- 
го средства необходимо при- 
нимать во внимание не только 
тип кожи, но и возраст. То, что 
идеально подходит молодень- 
кой девушке, далеко не всегда 
окажется полезным женщине в 
возрасте. С годами свойства 
нашей кожи меняются, В юно- 
сти у многих проблемная кожа, 


- склонная к угревым высыпани- 


ям и прочим “мелким неприят- 
ностям”. Поэтому для юной кожи 
прекрасно подойдут антисеп- 
тические кремы, например, с 
экстрактом ромашки или зеле- 
ного. чая. 

Но. после сорока лет кожа 
становится зрелой и начинает 
требовать более тщательного 
ухода. Необходимо следить, 
чтобы на нее не воздействова- 
ли обезвоживающие факторы. 


В зависимости от его содержа- 

ния в препарате говорят о за- ^ 
щитном факторе, который мо 
жет принимать значения от 
до 10 (максимальная защмта). 

Какой фактор вы выберете, за- 

висит только от индивидуаль- 
ных особенностей вашей кожи, 
ее чувствительности к солнеч- 
ным лучам, Как правило, чем 
более: смел отели ое 


привлечь вн 
своим новин 
частую. 


 эылпрақилески 
зннЫМ кремом, кото- 
нщины использовали для 
ия кожи. Во ничто не 


откой все но- 
косметических 


стрят разнообразными тюби- 
ками и бутылочками с чудодей- 
‘ственными кремами, что про- 
сто глаза разбегаются. Так что 
же выбрать? Вопрос не из про- 
стых. 

В первую очередь следует 
исходить из типа вашей кожи 
(он указывается на этикетке) и 
выбирать соответствующее ему 
средство. Если у вас кожа сме- 
шанного типа - жирная в обла- 
сти лба и носа и сухая на ще- 
ках, то необходимо приобрес- 
ти два различных крема. 
|. Определить тип кожи не- 


вы желаете приоорести тот или 
иной крем, 

Некоторые разновидности 
этого косметического средства 
не помещает иметь под рукой 
хаждой женщине. Речь идет об 
очищающих и увлажняющих кре- 
мах. Очищающие кремообраз- 
ные средства идеальны для очи- 
стки сухой кожи. В их основ 
положены различные жиры Кеа 
торые легко растворяют ЛИНЕ 
ную пыль и остатки косметики 
но при этом не высушивают и не 
стягивают кожу. Основной функ- 
цией Увлажнителей является 
предотвращение испарения вла- 
ги из верхних слоев эпидерми- 
са. Кроме того, увлажняющие 
средства защищают кожу от 
вредного воздействия ультра- 
фиолетового излучения и как 
результат - от преждевремен- 
ного старения. Поэтому увлаж- 
няющие кремы по большей ча- 
сти называются дневными и 
могут быть использованы в ка- 
честве идеальной основы под 
макияж. 


сти у. многих проблемная кожа, 


- склонная к угревым высыпани- 


ям и прочим “мелким неприят- 
ностям" Поэтому для юной кожи 
прекрасно подойдут антисеп- 
тические кремы, например, с 
экстрактом ромашки или зеле- 


ного чая. 
Но после сорока лет кожа 


становится зрелой и начинает 
требовать более тщательного 
ухода. Необходимо следить, 
чтобы на нее не воздействова- 
ли обезвоживающие факторы. 
Полезно применять регенери- 
рующие косметические сред- 
ства, которые помогают изба- 
виться от появляющихся дефек- 
тов кожи, связанных с ее старе- 
нием. 

Вне зависимости. от возрас- 
та нужно защищать кожу от тер- 
мических ожогов и вредного 
воздействия ультрафиолетовых 
лучей, особенно при принятии 
солнечных ванн. Для этого по- 
дойдут специальные солнцеза- 
щитные кремы, которые содер- 


В зависимости от его содержа- 


ния в препарате говорят о, за- 
щитном факторе, который мо- 
жет принимать значения от 2 
до 10 (максимальная защита). 
Какой фактор вы выберете, за- 
висит только от индивидуаль- 
ных особенностей вашей кожи, 
ее чувствительности к солнеч- 
ным лучам. Как правило, чем 
более смуглый оттенок у кожи, 
тем более низкое значение за- 
щитного фактора окажется для 
нее оптимальным. Если же за- 
горать на пляже некогда или не 
сезон, то можно воспользовать- 
ся кремом для автозагара. Он 
содержит вещества, при воз- 
действии которых на кожу та 
изменяет свой оттенок. Прав- 
да, загар получается несколько 
неестественным, с рыжеваты- 

ми пятнами и полосами. Да и 

смывается достаточно быстро. 

Но это, как говорится, дело вку- 

са. 


Как видите, 
годняшнего | 
представлено 
чество разл 


привлечь 
своим новинкам, 


гообещающей рекламой 
лонены все средства массо 
информации. Но не стоит. 
даваться искушению Г 
очередной красивый флакон 
чудодейственным средство 
Эликсир вечной молодо 
пока не найден, а может, и 
будет найдет вовсе. Не 
вильно подобранная косм 
ка может оказать коже “ 
жью услугу”, зато провер 


станет поистине магическим. 
снадобьем! Бе 


жат так называемый УФ-фильтр. 


Врачи рекомендуют изме- 
рять температуру тела в утрен- 
ние часы ив 18 часов. Артери- 
альное давление имеет мини- 
мальное значение в ранние ут- 
ренние часы и около полуно- 
чи, а максимальное - в 16-20 
часов. Большую часть лекарств, 
понижающих артериальное дав- 
ление, целесообразно прини-. 
мать в 15-17 часов, когда толь- 
ко начинается подъем давле- 
ния. Работоспособность ` серд- 
‘'ца’снижается примерно в’ час 
пополудни и в 9 часов вечера, 
в это время не следует подвер- 
гать его перегрузкам. 
Мышечная сила также ко- 
леблется в течение суток. Мак- 

симальное значение показате- 
лей силы отмечается в 5, 12, 16, 
20 и 24 часа, а минимальное - в 
2, 9, 14, 18 и 22 часа. Острота 
болевых ощущений возрастает 
с полуночи до 18 часов, а с 18 
до 24 часов - снижается. 

Медицинские наблюдения 
‘и обследование лучше шровод 
‘дить в “неблагоприятные часы 


Каждый орган в нашем организме имеет свою опре- 
деленную во времени кульминационную точку - период 
особенно напряженной деятельности. Именно в. это 
время он наиболее уязвим для различного рода патоло- 
гического воздействия и наиболее податлив к воздей- 


ствиям лечебным. 


организма и легче выявить име- 
ющиеся отклонения’ в 'состоя- 
нии здоровья: 1 

Так что, прислушиваясь к 
своему самочувствию и плани- 
руя день, почаще смотрите на 
часы. 

С 7 до 9 часов утра желудок 
работает на высоких оборотах и 
готов к восполнению’ энергии. 
Как вы с ним обойдетесь - осча- 
стливите завтраком или нагру- 
зите, осложнив только еще на- 
чинающийся день? < 

С 9 до 11 часов утра - “пик 
работы поджелудочной железы 
и селезенки. Желудок уже’ от- 
дыхает, и плотный завтрак пос- 
ле 9 часов отяготит его и вызо- 
вет чувство’ усталости. 


Поджелудочную" железу! пе- 
регрузит' сладкое, постарайтесь 
от него в эти часы воздержать- 
ся. 

С 11 до 13 часов наиболее 
активно сердце. 

С 13 до 15 часов активен 
тонкий кишечник. Его работа 
управляется вегетативной нерв- 
ной системой (как правило, не 
регулируемой сознанием). По- 
этому в эти часы очень вредны 
стрессы, так как деятельность 
тонкого кишечника может ока- 
заться заблокированной. Поле- 
зен в это время отдых, который 
в южных странах называется 
сиестой. 

С 15 до 17 часов - время 
мочевого пузыря. Полезные ‘для 


него напитки можно пить до 19 
часов, когда активную фазу это- 
го органа сменяет фаза почек. 

С 17 до 19 часов лучше все- 
го работают почки. После 19 
часов лучше поменьше пить, 
особенно перед сном. Для тех 
же, кто склонен вставать в туа- 
лет по ночам, вечернее питье - 
верный путь к болезням. 

С 9 до 21 часа - период 
кровообращения. Будьте пре- 
дельно внимательны к себе, если 
вы страдаете повышенным дав- 
лением. 

С 21 до 23 часов - общая 
аккумуляция энергии. Если в эти 
часы вы разбиты, мерзнете и 
ничто вас не радует, это означа- 
ет для вас сигнал бедствия. Что- 
то не в порядке в вашем орга- 
низме или в вашей душе. При- 
нимайте меры! 


С 23 до 1 часа ночи - время. 


желчного пузыря. Если вы регу- 
лярно просыпаетесь в. 
мя, обратите внимаь 


чень и желчный пузырь. 
жет быть, все дело в жир 
пище за ужином? Или надо. 
обратиться к врачу? . 
С 1 до З часов ночі 
печени. Она восстанак 
ся и проводит очищение 
низма только во сне. Ноч 
празднества, никотин и 
голь темной ночью. 


Н В эти часы снижаются 
} Саторные возможности 
І | 


и 


а 


а Судя по огромным ягоди- 
цам у женских фигурок, най- 
денных археологами в руинах 
древних цивилизаций Месопо- 
тамии и Восточной Африки, 
признак этот когда-то был эта- 
лоном эстетическим и эроти- 
ческим, а также отождествлял- 
ся с хорошим здоровьем. “Кал- 
липидос”, то есть обладатель- 
ница прекрасных ягодиц, - так 
древние греки называли Аф- 
родиту. 

Дефицит закругленности и 
недостаточная масса ягодиц - 
проблема очень старая. В пре- 
жние времена женщины реша- 
ли ее с помощью подушечек, 
создающих под одеждой ил- 
люзию хорошо развитых ок- 
руглых ягодиц. Однако в‘ ин- 
тимных ситуациях с подушеч- 
ными ягодицами, как и со вся- 
кой иллюзией, приходилось 
расставаться. Сегодня иллюзия 
намного более совершенна: 
протезы ягодиц по 500-700 
долларов каждый (целиком хо- 
рошая попа стоит 1000-1200 
долларов), работа хирурга - 
около 3000 долларов. Искусст- 
венная попа, в меру упругая и 
мягкая, вставляется надолго 
(минимум - на 5 лет, максимум 
- на всю оставшуюся жизнь), 
но, по данным разных авторов, 
примерно у 5 процентов жен- 
щин она отторгается. Есть еще 
один путь - и это уже не иллю- 
зия: приблизить формы своих 
ягодиц к формам Афродиты - 
это липомоделирование (от 
2000 до 3000 долларов), когда 
собственный жир с разных уча- 
стков тела (всего примерно 0,5 
литра) восполняет необходи- 
мый объем и форму ягодиц. 

Но прежде чем обратиться 


к разнообразию современных 
хирургических технологий, сто- 


ит попробовать старые испы- 
ханные способы улучшения 


и из положения на 
г после луиюи Аки 


Чтобы расслабить мыш- 
цы ног и сделать поло- 
жение комфортным, под 
голеностопные суставы 
надо положить неболь- 
шой валик или подушеч- 
ку. Помните - ладони 
массажиста должны 
быть теплыми и сухими. 
Их можно согреть под 
теплой струей воды, на- 
сухо вытерев полотен- 
цем, или просто с си- 
лой потерев ладони друг 
о друга. 


20-30 секунд, количество по- 
вторений - 8-10 раз. 


СПОРТИВНЫЕ ЗАНЯТИЯ 

1. Гимнастический обруч (ху- 
лахуп) - идеальный снаряд в 
данном случае, так как трениру- 
ет ягодичные мышцы! в. совмес- 
тной работе со множеством дру- 
гих мышц, участвующих в под- 
держании правильной осанки и 
красивой походки. Чтобы раз- 
нообразить работу с обручем, 
можно менять темп и уровень 
вращения, вращать его, стоя на 
месте и перемещаясь (прямо, в 
стороны, по сложной траекто- 
рии, танцуя с обручем), важно 
не забывать использовать и хо- 
роший музыкальный фон. 


ния. Круговые движения 
ладоней: от крестца, коп- 
чика, в стороны - по 
гребням подвздошных 

2. Велосипед, велотрена- костей, далее вниз к 
жер, самокат. подъягодичным складкам 

3. Бег, джоггинг, ходьба. Же- и полукругом 
лательно избрать маршрут с ре- вверх к крестцу. После 
льефом: лесная тропинка, иду- 10 легких поверхност- | 
щая по холмам, склонам, пригор- ных поглаживаний про- 
кам, где есть подъемы, спуски. ведем еще 10 более глу- | 
боких, несколько увели- 
чив силу давления. Сле- | 
дующий прием - расти- 
рание (предлагаемая 
разновидность называет- 


МАССАЖ 

И САМОМАССАЖ 

Исходное положение мас- 
сируемого - лежа на животе. 


АФРОДИТЫ 


д 


ЗДОРОВЬЕ = 
Больно смотреть, как страдают от 
недугов пожилые родители. Все чаще 
приходится нам сопровождать отца 
или мать в поликлинику к врачу, хо- 
дить в аптеку, покупая лекарства, кото- 
рые, к сожалению, не всегда помога- 
ют. А ведь существует универсальное 
| средство - аппарат для магнитоакусти- 
ческой терапии МАГОФОН-01, с по- 
мощью которого можно помочь ста- 
рикам, сэкономив в дальнейшем и 
деньги, и время. 
настоящая находка для страдающих 
артритом, остеохондрозом, бур- 
Начнем с поглажива- | ситом. Очень эффективен МАГО- 
ФОН-01 при варикоз- 8 Ч 
ной болезни, неврал- 
гии тройничного не- 
рва, отите, гаймори- 
те, фронтите, бронхи- 
те и даже пародонти- 
те. Во многих случаях | 
снова | он помогает обходить- 
ся без приема лекар- 
ственных препаратов = - 
или сократить их количество, посколь- 
ку заметно усиливает действие таб- 
леток, мазей, кремов, растираний и 
др. Помогая справиться с болезнью, 
МАГОФОН-01 одновременно оздо- 
| равливает, повышает сопротивляе- 
мость организма к инфекциям и то- 
нус, те. МАГОФОН-01 активизиру- 
ет защитные силы организма. Все 
жизненно важные органы начинают 
работать лучше. Снижается повышен- 
ное артериальное давление, улуч- 
шаются сон, 
Особенно 


сейчас; во’ время дачного сезона, 
когда неизбежными спутниками” 
лопаты и грядок становятся нытье}, 
в спине и Р ках, ссадины и синя- 
ки. МАГО 


ЛУЧШИЙ ПОД 


ность справиться с проб, 
ровья прямо на даче 
заниматься любимы 
Если Вы хотите! 
дителям что-то дей 
для них, подарите им! 
уникальный аппарат, 
ший известные ма! 
акустические аппараты, 
тельно сокративший в. 
путь к выздоровлению. 
Наряду с МАГОФОНом 
но зарекомендовали себя апп 


Елатомского приборного з 3 
30-3 и АЛМАГ-01, Е 
ные для лечения 

ленных заболевани 
гих других. МАГ-30- 
самый распространен 
аппарат, выпускается. 
12 лет, показан практи- | 


МАГОФОН-01 - 


СА 


новинка завода, высоко. 
эффективен при лечении | 
“ хронических заболе 
ний, аналогов АЛМАГу нет в ми 
Приобрести медицинские 
раты можно в аптеках и маг 
«Медтехника». Или прямо на заводе. 
Адрес завода-изготовителя: 391: 
Рязанская область, г. Елатьма,. 
борный завод. Код заказа 8953. к 
(09131) 2-04-57, 4-38 ц у: З 
ГОФОНа наложенны! Ӯ 


внимание, 
незаменим. 


память. Ваши вопросы Ш =) - 


тельную инф 


Н-01 дает возмож- 


Если при встрече с вами мужчины заинтересованно 
или восторженно оборачиваются - это хорошо. А вог 
если обернувшись, они, забыв, куда шли, зачарованно 
провожают вас взглядом - это победа, завершающая 


Я д жити „очительно ягодицам. 
даз которой принадлежит исклі 
ти Е 1 уже оценили анфас) и 


ая бедра, 

ясе остальное, включа. др і Д К 
СЕА сбалансированной, немного хищной поход 
хе, уверенная грация которой 


м 25 ся пиление). Ребрами ладоней 
(ладони на расстоянии 2-3 см 
друг от друга) продольно, с 
небольшим наклоном в сторо- 
ну копчика проводим встреч- 
ные движения с амплитудой в 
пол-ладони, Этот прием, про- 
водимый достаточно энергич- 


во многом зависитот тех й 


Хочу поделиться 
Вам Фри ре стоматита. Выл даж! 
енщину, у кот. Й но Я 
Е и Ничего НО Но орой вокруг рта были ЛО Е 
озьмите перо зеленк 
ного лука, 
же меда, Хорошо. смешайте, и 


очень мало, так. 
нужно раза 4. А Ец А 


Если не окажется зеленого . 
по сравнению с зеленым едкий, то 
Дочку. пришлось лечить именно с помо! 
было зеленого. Первый раз помазала. 
легче, а остальные - без реакции. 


О долларов), когда 
к разных уча- 


восполняет необходи 


и 


Формы” я Дї 
Упражнения, спорт 
Тия, массаж и самомассаж. 


СПЕЦИАЛЬНЫЕ 
УПРАЖНЕНИЯ 


использовать отягощения 
(специальные браслеты). 

2. В положении лежа на 4 
животе приподнимите пря- Г. 
мые ноги, удерживайте их, 7. 
опустите в исходное по- 4 
ложение. 4 
З. Приподнимите таз 4 
из положения лежа на 4 
спине при согнутых в #4 
коленях ногах. Под- 4 
няв таз, напрягите 4 
ягодицы, удерживай- ( 
те таз в приподня- | 
том положении, вер-“* 
нитесь в исходное по- 
ложение. $ 

4. Выпады. Из поло- “ 

я жения стоя перейдите в % 
а положение широкого шага - 
правая нога впереди, левая 
(сзади: Обе ноги согнуты на-90 
градусов, спина: прямая: 'Вы- 
прямитесь, поменяйте положе- 
ние ног в шаге. - левая впере- 
ди, правая сзади. Повторите 
упражнение. 
5. Наклоны вперед. Исход- 
ное положение стоя, ноги вме- 
сте - стойка “смирно”. Наклон 
перед, колени не сгибать, 
на ровная, вернитесь в ис- 
ое положение (“смирно”). 
овторите упражнение с не- 
ольшими гантелями в руках. 
ремя удержания поднятых 
таза в упражнениях 1, 2, 
количество повторений во 
ажнениях надо дози- 
идуально, ориен- 
возможности сер- 
стой системы. В 
я удержания - 


р. 
(всего примерно 0,5 


мвные заңя- 


1. Отведите прямую ногу 
Назад из положения стоя (спи- 
на прямая) и из положения на 
четвереньках с последующим 
удержанием ноги в отведен- 
ном положении, затем возвра- 
тите ее в исходное положе- 
ние. Для усиления эффекта в 
этих двух упражнениях можно 


А 
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Если при встрече с вами мужчины заинтересованно 


или восторженно оборачиваются - это хорошо. А вог 
если обернувшись, они, забыв, куда шли, зачарованно 


же ягод 
аар 


$ 


4. эти 
не 


Ц. 


провожают вас взгляд 
Фаза в котор 
_ (все остальное, включая 
'рекрасно сбалансирова 

я аррос. 


ом - это победа, завершающая 
ой принадлежит исключительно ягодицам 
бедра, уже оценили анфас) и 


иной, немного хищной поход- 
которой вто пенного зависигогтех 


ся пиление). Ребрами ладоней 
(ладони на расстоянии 2-3 см 
друг от друга) продольно, с 
небольшим наклоном в сторо- 
ну копчика проводим встреч- 


ные движения с амплитудой в" 


пол-ладони. Этот прием, про- 
водимый достаточно. энергич- 
но, согревает ткани, усиливает 
в них кровообращение. При 
этом пальцы и кисть массажис- 
та не должны излишне напря- | 
гаться, иначе прием может быть 
болезненным} для массируе- 
мого. 

Переходим к более глубо- 
кому приему - разминанию. 
Выполним его кулаками, мягко 
надавливая на ягодицы и делая 
небольшие по амплитуде кру- 
говые движения. Кулаки при 
этом не должны быть жестки- | 
ми, напряженными, чтобы не 
сковывать движения в лучеза- 
пястных суставах и не достав- 
лять массируемому неприятных 
ощущений. Передвигая кулаки 
на 2-3 см, равномерно прора- 
ботайте каждую из ягодиц. 

Завершающий прием виб- 
рации называется потряхива- 
нием. Обхватите ладонью яго- 
дицу, лишь слегка касаясь 
кожи, сделайте колебательные 
движения в стороны, как бы 
перебрасывая ягодицу. с. четы- 
рех пальцев ладони. на боль- 
шой палец и обратно. Затем 
выполните потряхивание на 
второй ягодице и завершите 
процедуру массажа поверхно- 
стным легким поглаживанием 
(желательно проводить погла- 
живание после каждого при- 
ема). 

Самомассаж. Оптимальный 
вариант - роликовый массажер 
известной конструкции, харак- 
тер воздействия которого (до- 
статочно глубокое тонизирую- 
щее воздействие) позволит 
улучшить форму и тонус яго- 
диц. 

Сергей КОРШУНОВ, 
врач лечебной 
физкультуры. 


ет 


- и ничегозне помогал 2 


Возьмите пе! т ТЕ 
‘еда ) и смазыва 
“меда Хорошо смешайте а 
чене мало ае как вылечиваются язвочки за день, 2" 
б 

ИЛО тый. Но он 
Е 6 окажется зеленого лука можно взять опаа ра 
по сравнению с зеленым едкий, то есть от не! › 6028 ша и - 
Дочку пришлось лечить именно с помощью реп а ое зна 
было зеленого. Первый раз помазала - попищала, А 


легче, а остальные = без реакции. Маргарита А НЬЕВА. 
г. Краснотурьинск Свердловской области: 


К тому же от 
многих недугов 
избавляюсь на- 
родными сред- 
ствами. 

У меня часто 
болит голова - я 
лечу ее листьями 
герани. Отрываю 
два листика, не- 
много мну их в 
руке, кладу в уши. 
Через короткое 
время я уже за- 
бываю, что голо- 


Мне 7б лет, на разных работах тру- 
дилась 45 лет, ветеран войны и труда. 
У меня 5 внуков, и я хочу дождаться 
свадьбы своей. самой маленькой внуч- 
ки, которой только 7 лег. Я дружу со 
своими внуками и их друзьями, поэто- 


ва болела. му просто не успеваю стареть. 
Если вы уви- 
дели, что у вас 


возникает нарыв, сделайте ле- 

пешку из муки и меда, прикре- 

пите к нарыву - он рассосется. 

Если время упустили и нарыв 

уже нагноился - такая лепешка 

все равно поможет вытянуть 

гной. Еще очень помогает пе- 

ченый лук - наложите на рану 

теплый ‘печеный лук, завяжи- 

те, и гной выйдет, а главное -* 
рядом не появится другой на- 

рыв. М 

Если вы будете пить мор- 

ковный и свекольный сок, то. 
навсегда забудете о геморрое. 

Перед сном выпивайте ста- 

кан теплого отвара шиповника 

- это поможет наладить работу 
кишечника. 

Я стараюсь много ходить и 
после прогулок делаю теплые 
ванночки для ног. Налейте в 
таз воды, положите горсть по- 
варенной соли (но лучше, ко 


кости, так что снова хочета 


смажьте кремом, немнога 
Массируйте, наденьте 
ки и немного помните 
чем, такие процедур 

делать и на ночь 
будете. Чувствова 


бодро. 


рить разные травы, а за; 
добавить отвар в воду. 


т... 


Для того чтобы перевести 
рисунок, наложите его на тон- 
| кую бумагу и прикрепите все 
это кнопками или булавками 
к гладкой доске. Затем обве- 
дите контуры рисунка не 
| слишком острым каранда- 
| шом. 
Теперь нужно перевести 
рисунок непосредственно на 


самый простой 5ид руко 
Онтребуетгзнач 
# чем лучше ғ 


ить 1 
необходимой ва 


ткань. На легкие прозрачные 
и полупрозрачные материалы 
рисунок можно переводить та- 
ким образом. Прежде всего 
обведите тушью все контуры 
рисунка, затем приметайте его 
к изнанке ткани и прикре- 
пите ткань вместе с рисунком 
к доске. После этого разведи- 
те темную краску (но толь- 


те КО такую, кото- 
| рая при стирке 
не полиняет и 
не испортит 
ткань) и тонкой 
кисточкой об- 
ведите про- 
свечивающий 
рисунок. 
Впрочем, 
есть более про- 
| стой способ - 
это воспользо- 
ваться обычной 
' копиркой. Не- 
| достаток лишьв 
том, что на свет- 
| лых тканях мо- 
Ж гутостаться пят- 
на. Поэтому ста- 
райтесь не опи- 
раться рукой на 


переводимый 
рисунок. В ос- 


тальном же все 
очень просто: 
{ на гладкую дос- 
ку положите 
материю, затем 
копирку и ри- 


Если Бы думаете, что вым 


контуры не слишком острым 
карандашом. 

Чтобы ткань не поврежда- 
лась в случае нанесения на нее 
рисунка с помощью копирки 
или краски, используют следу- 
ющий прием. 
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Переведите рисунок на лист | 
белой бумаги. Затем положите | 


УСЛОВНЫЕ ОБОЗНАЧЕНИЯ 


ее на стол, покрытый мягкой 
Г] - белый ми 


тканью, и аккуратно прокопить 


_ моло 


лых тканях мо- 
гутостаться пят- 
| на. Поэтому ста- 
| райтесь не опи- 
| раться рукой на 
переводимый 
рисунок. В ос- 
тальном же все 
очень просто: 
на гладкую дос- 
ку положите 
материю, затем 
копирку и ри- 
сунок. Все это 
прикрепите к 
доске кнопка- 
МИ и обведите 


| 
| 
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Переведите рисунок на лист 
белой бумаги. Затем положите 
ее на стол, покрытый мягкой 
тканью, и аккуратно проколите 
иголкой или булавкой дырочки 
по всему контуру рисунка. Ста- 
райтесь только, чтобы все ды- 
рочки были на-равном удале- 
нии друг от дру- 
га. Когда рису- 
нок будет пол- 
ностью “нако- 
лот” на белый 
лист, возьмите 
ткань, на кото- 
рую нужно пе- 
ревести рису- 
нок, положите 
на нее лист с 
дырочками и с 
помощью ват- 
ного тампона и 


ААА 
и, 


А 


Ге ЗАААААААДЙ 5 
Г ЗАЗДАДА Г 


утаа 
Е АА РУ’ ПО 
БЕШ УР ррррру Г) 


толченого мела 
(в случае тем- 
ной ткани) или 
угля (в случае 
светлой -ткани) 
замажьте рису- 


нок. Сквозь 
дырочки поро- 
шок попадет на 
ткань. Сняв бу- 
магу, вы увиди- 
те, что \полу- 
чившиеся то- 
чечки образу- 
ют контур ри- 
сунка. 

Для перево- 
да рисунка на 
блестящие или 
шерстяные тка- 


т: И 
РАДИ ава 
АДА 
Д 17, РЗВИВЕ.. 


Ш ЕЕВ 
315 
5 


ни обычно 
пользуются! та- 
ким приемом. 
Рисунок пере- 
ведите на тон- 
кую бумагу, 
приметайте ее 
к ткани и акку- 
ратно прошей- 
те все мелкими 


чуча 
мач 


пс ччачч 
ЕЕ] 


- темно-зеленый 
желтый 
- коралловый 


- красный 


светло-розовый 


- голубой 


- синий 


- темно-синийзну: 9 


- лиловый ^ ой 


частыми стежками. Затем бу- 
магу аккуратно оборвите, и на 
ткани получится “приметанный” 
рисунок. Правда, по заверше- 
нии вышивки нитки наметки 
лучше убрать. 

Очень часто приходится 
подгонять рисунок к нужному 
вам размеру вышивки. Делают 
это, как правило, разбивая ри- 
сунок на квадраты. Сначала 
разлинуйте на квадраты лист 
бумаги и переведите на него 
рисунок. Затем возьмите дру- 
гой лист бумаги, тоже разли- 
нуйте на квадраты, но здесь 
квадраты должны быть увели- 
чены или уменьшены на треть, 
четверть или половину по от- 
ношению к первым. Кстати, 
увеличивать можно и одну сто- 
рону квадрата, “растягивая” 
или уменьшая рисунок в дли- 
ну или ширину. Затем квадрат 
за квадратом, уменьшая или 
увеличивая линии, перерисуй- 
те его. Однако учтите, что ри- 
сунок, особенно геометричес- 
кий, при увеличении или 
уменьшении по одному на- 
правлению будет выглядеть 
иначе. 

А теперь. несколько момен- 
тов, которые необходимо учи- 
тывать непосредственно при 
вышивке крестом. 

Вышивка выглядит эффект- 


нее, если выполнять ее раз- 
ными ‘швами, они обычно удач- 
но дополняют ‘друг друга. Для 
получения крестиков :правиль- 
ной формы необходимо, что- | 
бы иголка, покрывая стежки. 
второй раз, входила в дыроч- 
ки первых стежков. 

‚ Если требуется вышивать 
ряд сплошных крестов, то 
сначала нужно выполнить все 
стежки в одну сторону, а 
затем - в другую. Крестики в 
этом случае получаются ров 
нее. . 8 

Напомню на всякий слу- 
чай, что кроме простых кре- 
стиков› есть ‘еще“и_двойные, 
которые выполняются! так же, 
как и первые, с той лишь. 
разницей, что первый крес- 
тик перекрещивается вторым 

А вышивка выглядит гораз 
до аккуратнее, если выпол: 
нять ее двусторонним кре 
ком. Шов делается в чет 


два раза в одну сторону, д 
раза в обратную. . 

Узелков при этс 
не надо. 


буйте: ВЫШиТь 
с палисадником. 


«т 


ЛЯГУШКА ПРЫГНЕТ 


а р спалиционное японское искусство, которое называется 
Иан › “гами” - бумага). Искусство это очень древнее. Увлека- 
Е ии можно заниматься с детьми где угодно: дома, на даче, в 
ета = я увлечьне голехо малышей, школьников, но и взрослых. Это 
артрити та а полезное занятие: оно развивает у детей усидчивость, 
2 ять и; чтоне менее важно, мелкую мускулатуру пальцеврук, 
ведь складывать и сгибать бумагу надо очень аккуратно, иначе фигурки не будут 
получаться: зайчик не сможет шевелить ушками, а лягушка не будет прыгать. 


Для складывания нужна 
тонкая бумага - писчая, глян- 
цевая или оберточная, нож- 
ницы, клейстер из крахмала 
или клей ПВА. 

Зайчик, который умеет 
шевелить ушками (рису- 
нок 1). Зайчика можно сло- 
жить из белой бумаги, но 
наряднее он будет из цвет- 
ной. 

Прежде всего научите 
детей складывать квадрат. 
Для этого короткую сторону 
листа бумаги наложите на 
(длинную, линию сгиба про- гните на цветной 
гладьте, лишнюю бумагу стороне квад- 
отрежьте. Получившийся рата две диа- 
квадрат сложите дважды по  гонали АЕИ 4 


диагонали и сделайте над- БД, затем 
по изнанке 


прогладьте 
квадрат попо- 
лам по линии 
ВГ, линии сгиба обо- 
значьте пунктиром. 
Далее пинию сгиба АК 
сложите слиниейдкза-—— .у 


БК с ЕК, при этом должны со-| | 
впасть точки В иіГ. Линию сгиба | 
ЕК положите` на высоту тре- | | Такие зан, 
угольника ДКЕ. Получившийся | делать 
новый треугольник КНЕ сложи-| |  Набий 
те по биссектрисе угла К так, | | Чтобы в4 
чтобы линия сгиба КЕ легла на | берете р 
линию сгиба КН. Это же повто- | | 3-4 двой 
Я > ей сгиба ДК. При- | тесьму, 
е глазки и усики | | Узелки - 
СИС. столько тр 
- з- | | вашей фа 


писова 


Рисунок 5 


Рисунок 2 | 


мВ 
8: 


“згод 


это верхняя основа. 
то нитей можно у 


Рисунок 1 


а _-- 


ПА = 


одинаковой длины и 


1). Завязываете на. 
авязываете узелки 


перед Р А 


лам по линии 
ВГ, линии сгиба обо- 
значьте пунктиром. 
лее линию сгиба АК 
БК с ЕК, при этом должн 
"власть точки В и Г, Линию сгиба 
ЕК положите` на высоту тре- 
угольника ДКЕ. Получившийся 
новый треугольник КНЕ сложи- 
те по биссектрисе угла К так, 
чтобы: линия сгиба КЕ легла на 
линию сгиба КН. Это же повто- 
рите с линией сгиба ДК. При- 
клейте бабочке глазки и усики 


ју = ХО а аза О 
можно сделать самому из тростника, 
Такие занавески прекрасно защищаю: 
делать их просто и быстро. » 7 
Набираете материал - камыш, тростник, 
чтобы все прутья были одинаковой длин 
берете реечку потолще - это верхняя основа 
| 3-4 двойные нити. Вместо нитей можно ис 
тесьму, ленты (рисунок 1). Завязываете на. 
узелки - тростинку и снова завязываете узелки (р! 
под короткий нижний сгиб. столько тростинок, сколько требуется. Дальше 
Лягушка (рисунок 5). Сна- вашей фантазии. Можно покрыть камышинки ла: 
чала сделайте бабочку. Затем | | нарисовать какой-нибудь узор. 
крылышки КД и КЕ положите на Алена ДУЛЬКОВА._ 
стол, а стороны АК и БК подо- 
гните по центру к линии КД. 
Получится лягушка. Если силь- 
но стукнуть между задними лап- 
ками, лягушка прыгнет. 
| К Цветок (рисунок 6). Дела- 
== тся так: квадрат сложите по 
Сак. показано на рисунке. диагонали АС, оны АБЕ 
Пр ара огните: углы вниз сложите по биссектрисе угла Б, 
ПЕТТЕ о ругую стороны - это это же повторите с треугольни- 
зайчика. Их держите ле- ком СБК. Можно 


вой рукой, а правой толкайте 2) сложить. цветы 
хвостик к левой руке - ушки разных оттенков 
будут раскрываться в разные сто- и разных разме- 
роны. Зайчику можно наклеить ров и заготовить 
или нарисовать глазки. стебельки и лис- 

Утка, гусь, лебедь (рисун- тья к цветам а! 
ки 2, 3). В основе этих фигурок затем из них вы- 
также лежит квадрат. Две сторо- С 


полнить аппли- 
ны квадрата, прилегающие к од- кацию “Цветы на 


ному углу, положите на диаго- лугу”. 

наль и тщательно прогладьте 

линию сгиба. Получившиеся от- Маргарита 
вороты, согнув пополам, снова ГУСАКОВА. 


сложите на диагональ. Фигуру, 
похожую на стрелу, сложите сна- 
чала поперек пополам, а затем 
вдоль. Острый угол поднимите 
вверх й отложите голову. птицы. 
При таком делений ‘стрелы полу- 
чится гусь. Если перегнуть бли- 
же к острому углу, получится 
утка, если ближе к противопо- 


А 
Е 
Б 
д 
к 
с 
А с 
Б 
ложному. углу - лебедь. 
Хорошо выглядят плавающие 
по воде птицы на настенной кар- 
тине. Настольная картина может 
украсить письменный стол. Нуж- 
Бабочка (рисунок 4)- За- #2 


‹ Вад. верхним кра 


ко колец, через которые будет” 
Самый простой способ - установить 
(кольцо с “ножкой”), которые изготавл 
сверлите в головке сквозное от 
верстие и вставляете в него коль 
цо (можно пружинное, от клю- 
чей). Затем болт с кольцом сажа 
ете в отверстие на цеме р 
тельную смесь. Для деко 
ния болтов и пр о 
них шнура мож 


НО только СЛОЖИТЬ прямоуголь- 
ник пополам, наклеить голубую. 
воду, зеленый лес, яркое сол- 
нышко и ПТИЦ. Если основанием 
картины служит картон, то по 
линии сгиба делают легкий над- 
рез ножом (по линейке, чтобы 
линия была прямой). 


пы 


В средней полосе России 
даже среднеспелые сорта цвет- 
ной капусты, рассаду которой 
’ высаживают во второй полови- 
не июня, не всегда успевают 
до осени - поры сбора урожая 

- сформировать полноценные 
головки. Но их можно довести 
до кондиции. если растение 
вместе с листьями и корнями 
прикопать в земле в подвале и 
умеренно поливать. За полто- 
ра-два месяца такого хранения 
головки капусты “подрастут” © 
5 сантиметров при закладке до 
5-12 сантиметров и даже 597 


больное количество воды, са- 
кар. белок, клетчатка, мине- 
ральные соли, витамин С, а 
также витамины РР, К, ВВ», В; 


Если раздвинуть в сторону 3 
нагромождение зачаточных цветков. 


цветков. Отсюда и название - 


цветная 


дям, страдающим подаг- 
рой, употреблять ее в 
пищу не рекоменду- 


ется. 

Из цве 
пусты мож 
готовить и 


ные супы, и са- 
латы, и гарни- 
ры к другим 


блюдам- 
Пере 


готовкой го- 
ловки капус- 
ты следует на 
30-40 минут 


положить 


капуста - 


тной ка- 
но при- 
вкус- 


д 


в хо- 


по солен-  —- 
мовныю под ‘литр воды 


ную воду 


20 граммов соли), чтобы изба- 


вить их от 
мых. 


Для суп 


возможных насеко- 


а-пюре нужно взять 


600 г цветной капусты, 500 г 


картофе. 
Е ло 


“Овощи нарезат» 
стаканами ХОЛ 


молока и З 
220 сливочного мас- 


залить 4 
Одной воды, до- 


ряче 
на 


сл 


“цветная ка 
скоропортящийся продукт. 
листья и повесить в сетке на сквозняке. 


ПОЕДИМ ЗАЧАТОЧНЫХ 


На толстых коротких ветвистых 
пуста”. Полезный продукт, 


еленые листья этого растения, то окажется, что укрывали они бе 
ножках плотно сидят от 500 до 2000 
хорошо усваиваемый организми 


И чтобы дольше ее сохранить, надо головки капусты зав 


Салат из цветной капус- 
ты готовят следующим обра- 
зом. Головку отваривают, но так, 
чтобы она не была слишком мяг- 
кой. Соцветия разделяют, по- 
ливают уксусом, солят, добав- 
ляют сахар, молотый черный 
перец и все заливают расти- 
тельным маслом. Капусту пере- 
кладывают в салатницу и сверху 
посыпают мелко рубленными 
крутыми яйцами и зеленым лу- 
ком. 

На 500 г цветной капусты 
потребуется: вареное яйцо, 
2 столовые ложки нарезанного 

лука, столовая ложка расти- 

тельного масла, 1,5 столо- 
вой ложки уксуса, чайная 
ложка сахара, соль, перец 
по вкусу. 

Цветную капусту мож- 
но приготовить и цели- 
ком. Отварить в соленой 

воде головку (на это потребу- 


ется 15-20 минут в зависимости _ 
от величины головки). выбрать 
ее шумовкой на сито и дать 


стечь. Затем головку перело- 
жить на блюдо кочерыжкой вниз. 
Вокруг капусты разложить ве- 
точки петрушки. Отдельно в со- 
уснике подать растопленное 
сливочное масло или соус яиҷ- 


но-масляный либо яичный с ви- 


НОМ. 


трюлю вливают 2 столовые. 
ки холодной воды, опускаю! 
нее 2 яичных желтка, тщатель 
но отделенных от белков, до- 
бавляют соль и взбивают вен 
чиком. = 
Кастрюлю ставят на слабый, 
огонь или на водяную баню и, || 
постепенно подкладывая по. 
маленькому кусочку сливочно- 
го масла, непрерывно поме- 
шивают соус, не давая ему к 
петь или сильно нагреваться. 
На два желтка потребуется. 
10 граммов сливочного  мас- 
. Как только соус загустеет, 
т в него лимонный сок. 


ки сахарной пу 


“вая вино, с 


чиком- 


те на слабый огонь | 


Яично-масляный соус гото- ный сок. 


ат следующим образом: в кас- 


АА А Аа ДИ 


“4 А АА е т уо <" ба 
5 сантиметров при закладке до ты следует на 
о іи м даже бо- 30-40 минут 


з \ положить в. хо» 
= м А лодную подсолен- 
мую воду (на литр воды - 

20 граммов соли), чтобы изба- 
вить их от возможных насеко- 
мых, 

Для супа-пюре нужно взять 
600 г цветной капусты, 500 г 
картофеля, 2 стакана молока и 3 
столовые ложки сливочного мас- 
ла, 


хар, бел 

| ральные соли, витамин С, а 
также витамины РР, К, В.В, В, 
и каротин. 

Благодаря такому большо- 
му количеству полезных ве- 
ществ цветную капусту ис- 
пользуют в диетическом и 
детском питании. Однако лю- 


Овощи нарезать, залить 4 
стаканами холодной воды, до- 


ТОРТ ИЗ ОВСЯНЫХ 

ХЛОПЬЕВ _ 

Вам потребуется 70 г муки, 
80 г поджаренных на масле 
хлопьев, 150 г сахарного пес- 
ка, 3 яйца, 3 столовые ложки 
кипятка, полпачки ванилина, 
соль. 

Желтки разотрите добела с 
половиной всего сахара, до- 
бавьте кипяток и взбейте до 
образования пены. Отдельно 
взбейте с оставшимся сахаром 
| белки, смешайте с желтками, 
| ванилином, солью, всыпьте под- 
| жаренные хлопья, муку, все пе- 


| 
ГИ 
| 


о 


154 


коржи 
| мом. 


коят ИЗ “ГЕРКУЛЕСА” 
ите 2 яйца, 100 г сли- 


ла, стакан саха 
пОліпаҷ У ра, 
КИ ванилина, 2 стакана 


Са, щепотку соли. | 


 е0чного дас 


ТОРТ 
"ТЕРКУЛЕС” 


ремешайте и выпекайте 30-40 
Минут в нежаркой духовке. 

ывший торт порежьте на 
И промажьте любым кре- 


- Добавьте под- 
Духовке геркулес. 


Для салата “Парижский” 
сварите 2-3 моркови, корень 
сельдерея, свеклу, горсть струч- 
ковой фасоли мелко порежьте, 
добавьте любые рыбные. кон- 
сервы в собственном соку или 
масле (только маслу дайте пред- 
варительно стечь), хорошо пе- 
ремешайте и заправьте майо- 
незом. Можно украсить салат 
кружочками крутых яиц, ром- 
биками сыра. 

Основа английского сала- 
та “Пиккадилли” - картофель. 
Сварите килограмм картофеля 
| в подсоленной воде, не снимая 
кожуры. Затем нарежьте кру- 
| жочками толщиной примерно в 

| сантиметр. Так же порежьте 3 
| головки репчатого лука. Очис- 
тите и нарежьте кусочками 
сельдь. Уложите в салатник так: 


| 
|| 
айте и вы- || - й 
ЛОжите массу на Овора | | слой картофеля, слой лука, слой 
покрытую промасленной бума. | | сельди, посыпьте мелко наре- 
Гой. Выпекайте при темпера- | |Занной зеленью и заправьте 
ТУРЕ 200 градусов минут | Е: из растительного мас- 
35-40 Остудите и подавайте | | Ла, уксуса и горчицы. 
СО сливками или молоком. | В Германии к такому салату 
| | подают омлет, который готовят 
} 


Нина ПРОНИНА. | | по-своему: 4 столовые ложки 


г. Новокузнецк 


муки разведите в 2 стаканах 
области. 


холодного молока, добавьте 6 


Б. 


бавить 2 чайные ложки соли и 
варить в посуде с закрытой 
крышкой примерно 30 минут, 
пока они полностью не размяг- 
чатся. Затем протереть их че- 
рез сито вместе с отваром и в 
полученное пюре добавить го- 
рячее молоко. Перед подачей 
на стол в суп-пюре положить 
сливочное масло. 


"ЧАТА Т 
о] 1. ТОВ 


т 
М2 ВЕ ш 89 


Иной раз прочитаешь в газете, что где-то открылся, к 
примеру, ресторан с экзотическим заморским названи- 
ем, и думаешь: “Вот интересно бы сходить - там, навер- 
ное, иблюда-то все какие-нибудь, диковинные, ипродук- 

ты незнакомые...” Вот таки я мечтала, пока не попалась 
мне поваренная книга с рецептами блюд разных стран 
мира. Иоказалось, чтонаповеркувсе самое “экзотичес- 
кое” так или иначе нам с вами давно знакомо! 


хорошо растертых желтков, а 
затем 6 взбитых в крепкую пену 
белков. Туда же покрошите ку- 
сок брынзы, На хорошо? разо- 
гретой сковородке обжарьте с 
обеих сторон. 

А омлет по-французски го- 
товят иначе; 6 яиц взбейте цели- 
ком, поджарьте на сливочном 
масле с двух сторон, выложите 
сверху любую консервирован- 
ную рыбу, размяв ее предвари- 
тельно вилкой, посолите, попер- 
чите и сложите вдвое наподо- 
бие пельменей, так и подавайте 
на стол. 

В Испании, например, любят 
суп монтанэзэ. 

Поджарьте в духовке 4-5 лом- 
тиков белого хлеба без корочки. 
Нарежьте кружками 200 г колба- 
сы. Хлеб и колбасу сложите в 
глубокую кастрюлю, але Е 
ром костного бульона и кит ти 
те несколько минут На сл в 

огне. Перед подачей на ов 
каждую тарелку разбейті 

а й молочный суп 
Немецкий ебной осно- 
готовят также на хл Е 

ков черствог 
ве: 4-5 ломти атной фор- 
ба без корочки квадр: 


Ваал 2,7 


НЫ БА ДА 4 


ком. Отварить в соленой 
воде головку (на: это потребу- 
ется 15-20 минут в зависимости 
от величины: головки), выбрать 
ее шумовкой на сито и дать 
стечь. Затем головку перело- 
жить на блюдо кочерыжкой вниз. 
Вокруг капусты разложить ве- 
точки петрушки. Отдельно в со- 
уснике подать растопленное 
сливочное масло или соус яич- 
но-масляный либо яичный С виз 
ном. 
Яично-масляный соус гото- 
вят следующим образом: в кас- 


мы посыпьте сахарным песком 
и поджарьте в духовке, затем 
выложите на дно глубокой кас- 
трюли или супницы. Отдельно 
закипятите 0,5 литра молока, 
влейте, энергично мешая мо- 
локо, 2 вабитых яйца, взбейте 
смесь венчиком, залейте ею 
хлеб. 

Для приготовления капусты 
по-вандейски кочан отварите в 
подсоленной воде, откиньте на 
дуршлаг. Когда вода стечет, по- 
режьте! соломкой и пропустите 
через мясорубку. Полученное 
пюре залейте сильно разогре- 
тым сливочным маслом (им, как 
и нашу русскую кашу, пюре не 
испортишь). Добавьте столовую 
ложку уксуса. Соль, перец - по 
вкусу. 

Свиные уши - тоже блюдо У 
нас довольно известное. 

6 свиных ушей - паленых, 
очищенных и хорошо промытых 
- варите 4 часа в большом коли- 
честве воды, добавив очищен- 
ные коренья, 2 луковицы, соль, 
перец и гвоздику. Готовые уши 
нарежьте; ломтиками, выложите 
на противень, залейте соусом 
бешамель (о том, как его. гото- 
вить, расскажу ниже), посыпьте 
тертым сыром (100 г). и запекай- 
те в духовке. 


А и. 
верть ли 
) Желтки’ ра: 
ной пудрой 
срезанную с лимона, и, 
вая вино, взбе! млм 


чиком. т И 
поставь- 
Посуду со смесью по 
ый или на во- || 


соус добавьте по’ вкусу лимон- 


ный сок. 
Евгения ПЕНОВА. 


Соус бешамель - один из 
самых популярных во француз- 
ской кухне. 

Готовить его просто: 3' сто- | 
ловые ложки муки обжарьте в 
3-4 ложках сливочного масла, 
разведите 3 стаканами молока, 
помешивая, чтобы не было ко- 
мочков, посолите и проварите 
6-7 минут на слабом огне. Мож- 
но заправить 2 растертыми жел- 
тками. 

Или вот способ приготовле- 
ния мелкой рыбы по-фран- 
цузски. 

Почистите и промойте ки- 1250 
лограмм мелкой рыбы, завер- 
ните в салфетку, чтобы обсу- 
шить, залейте небольшим ко- 
личеством свежего молока. От- 
дельно приготовьте жидкое те- 
сто из 2 столовых ложек муки 
стакана пива. + 

Обмакивая каждую рыбу в 
тесте, жарьте на сковороде в 
сильно подогретом раститель- 
ном масле. Поджаренную рыбу 
выложите на плоское блюдо гор- 
кой, посыпьте мелко. 
ной зеленью, сверху’ у» 
ломтиками лимона. ^ 


Ольга РАФИКОВ: 
Бер 


Для этого замечательного на 
вода, овес (обязательно ц 

Берете полулитровую 
и добавляете 2 столов 


ыы 


СУЕТЕ Мм гк 


\аготолле ма оао 
МАРР в отр 
опарта, раал 

тлаге 
МТО М оотпототем о Фадоралн, 


ТМХ по тромамоддтму 
А таи, 


117110 


‚ Москва 
Тен: (4 


О оо: 


ПЕЧЕНЬЕ НА ПИВЕ 

Возьмите 400 г маргарина, 3 
стакана муки, стакан пива, сахар 
для посыйки, 

Маргарин порубито с мукой, 
‘добавьте пиво и замесито тосто, 
Поставьте ого в холодильник 
минут на 40, Затом раскатайто 
толщиной 1 см, Формой вых 
рожьто печенье, посыпьте са- 
харным песком, поставьте в ра» 
вогретую духовку на 15 минут. 


ПИРОЖНОЕ 
“КОШУТСКОЕ” 
Потребуется 250 г размяг- 
ченного маргарина, столько же 
сахара, яйцо и желтки 3 яиц 
(белки. можно. будет использо= 
отдельно), сок лимона а у 
лонная кислота. Размешивай» _ 
\ сун паса 5-30. минут, по- 
степенно 
янной муки, 


Ж 
М 


Полученную массу 
авы, выров- 
олчеными оре- 


- и а г Канан атаа 
Мум! эү Маљ оорудан $ 
Тех, а ном но умерня некря творчество! м ео ва ре 
Тут а Анима ткр заудокика уехнкуку ни. Рулда простыни инотрукцинь вы М | зы 1.1 Ё | 
мет Мои Клее ЧО Оутмуюқ и олүк Рок али || | к Р, | Т ОЕ ЕИ 
УПАЛА ПЫВОКОКАМІ ТОКАМ ВОДКИ, ИСКА, ДЖИНА ч Н в] 7 в Я | 
Из расчета 15 рублей за МИР вы мюхто гюлучить у соя дома: нии на да, купа || | | №. | В е 08 х) А 


ДОМАШНИЙ ВИНОКУРЕННЫЙ З 
УНННЕРОАЛЬНАЯ ОКОРОВАРКА 
А стали ца го 


у Пронанадительность до 2 ле 
Ленинский пр-т, д. 4. 
70, 951-7 
Фако: (000) 020.70.390, мума 


АВОД 
АНостНАлятов 
эманоком оборудовании 
Ъэанах 90 


ного ААА водок, настоек и бальзамов 
летом 
ММ законом № 171 


Я придумала новое блюдо. Назвала его тыквенник. 
мо!" Подруги подтвердили: “Очень!” 
хыквенный день для с 


Домашние сказали: “Вкус- р 


И с тех пор тоже регулярно устраивают Ё 
коих родных и гостей. Может, и читателям. “Друга дома” мой 1 


ФА 20 государственном 


у 5 й Е У 
ў ены ия промаподотпа алкогольной Оу І тыкве Мик понравится? І 
{ ЭТО ЛАВООЛЮТНО ЛЕГАЛЬНО 
У Двойное ИА дно 1 Что нам нужно? Во-первых, Мне понадобилось его 2-3 сто- бавляю сметану, сахар, соль } 
Отари Флор < 
у 1а ммр" И тефлегматох П топа, во-вторых, 8 штук тонко ловые ложки на штуку, Еще до- по вкусу (фото 6). 
у Объем 20 литров А 


го лаваша, затом 2-3 яйца, 2001 
сметаны, сахар, изюм по вкусу 
| (фото 1) 

7 Тыкпу очищаю тру на круп 
в ной терке Кладу два лаваша 
| друг на друга и обильно пе- 


Яично-сметанной смесью Ц 
заливаю форму с плотно уло- 1 
женными рулетиками (фото 7). 

Выпекать тыквенник надо 
до золотистой корочки 40-50 


бавляю изюм. Можно и цукаты 
(фото 3). 

Лаваш с начинкой сворачи- 
ваю рулетом (фото 4). Разре- 
заю пополам. 

Форму обильно смазываю 


2, кори. 1, оф. 1255 


гоог /аіатк 


рительно смешанный и протер» 


минут (фото 8). 
ТЫЙ со смотаной и мукой, мелко | росыпаю тортой тыквой (фо- растительным маслом и плотно 
нарезанные лук, укроп, Хоро- рт 2). укладываю кусочки: (фото 5). Татьяна ЧИЛИК. 
шо размошайто, выложите в ско Затем посыпаю сахаром, Яйца немного взбиваю, до- Краснодар. 
породу и запекито, | . 


ТОРТ “НАДЕЖДА” 

Вам потребуется 4 яйца, ста- 
кан сахара, стакан муки, пол 
чайной ложки соды, 

Для крема взбейте полота- 
кана сахара, стакан сметаны, 
полстакана измельченных грец- 
ких орехов, 

Приготовьте тесто: яйца 
взбейте с сахаром в стойкую 
пену, всыпьте муку, соду, га- 
шенную уксусом. Замесите жид- 
кое тесто, испеките 3 коржа, 
Остывшие коржи промажьте кре- 
мом, украсьте орехами и кусоч- | 


Возьмите. 1,5. ста: 

ны, 9 яиц, 1,4 ст 
полстакана сахара, 
на или апельсина. 
Сметану соедин 
и, размешивая, до 
кипения, Когда остынё 
те желтки, сахар, лимо! 
ру, размешайтеи введи 
тые белки. Полученную 
вылейте в смазанную ма 
форму и подрумяньте в духов 
ке. Подавайте с вареньем и слив- 


ками. - 


рум 


2НБ, выров 


ните, посыпьте толчеными оре- 


| Когдағис и остынет, 
разрежьте на кусочки разной фор- 
мы, посыпьте ‘сахарной пудрой. 


ГУЛЬБИШНИК 
ТВОРОЖНЫЙ 

Его можно приготовить из 
1 кп картофеля, полстакана тво- 
рога, полстакана сметаны, луко- 
ВИЦЫ, столовой ложки укропа, 
столовой ложки муки, пол чай- 
ной ложки соли. 

Приготовьте картофельное 
пюре; добавьте творог, предва- 


мэм, украсьте орехами и кусоч- 
ками. шоколада. 


= 


л слил са лала вази шани вхо на ооа рае НЫ Р 


я ета- 
"д ЯИЦ, 1,4 стакана муки, 
кана сахара, цедру лимо- 

на или апельсина. 
9 Сметану соедините с мукой 
‚ размешивая, доведите до 
кипения. Когда остынет, добавь- 
те желтки, сахар, лимонную цед- 
ру, размешайте и введите взби- 
тые белки. Полученную массу | 
вылейте в смазанную маслом 
форму и подрумяньте в духов- 


ке. Подавайте с вареньем и слив- | 


ками. | 
Валентина ЕФИМОВА. | 

г. Рыбинск 

Ярославской области. 


КОТЛЕТЫ ИЗ КАПУСТЫ 
125 г горячего молока влей- 
те в 1 кг мелко нашинкованной 
капусты и варите до готовнос- 
ти. Всыпьте 100 г манной кру- 
| пы, положите бульонный кубик 
| (любой) и, непрерывно поме- 
шивая, варите еще 10-15 ми- 
| нут. Сняв с огня, немного осту- 
дите, добавьте З желтка, соль. 
Все размешайте и охладите. 
Из массы сформируйте котле- 
| ты, смочите их во взбитых бел- 
х ках, обваляйте в сухарях и об- 
жарьте с обеих сторон. 


КОТЛЕТЫ ИЗ КАБАЧКОВ 

| Потребуется 500 г кабачков, 
250`г картофеля, 2 яйца, зелень 
рдетрушки; 2 столовые ложки 


муки, З ‘столовые ложки расти- 
тельного масла, соль по’ вкусу: 
Кабачки очистите, натрите 
на крупной терке, добавьте 
вареный, пропущенный ‘через 
мясорубку картофель, пере- | 
мешайте. Добавьте яйца, по- 
рубленную зелень, соль, муку: 
Сформируйте котлеты, запа- 
нируйте в муке, обжарьте в 


растительном масле. 


КОТЛЕТЫ ОВОЩНЫЕ 
Возьмите по 3 вареных мор- | 
ковки и картофелины, полови- | 
ну среднего кабачка, 2 луко- |, 
вицы, 2 сырых яйца, муку, соль, | 
перец по вкусу. | 
Пропустите овощи! через 
мясорубку или натрите на мел- | = 
кой терке, добавьте яйца, соль, 
перец. Сформируйте котлеты, | 
обваляйте в муке и поджарьте | 
на подсолнечном масле. | 
| 


Мария ЧЕРНОВА. 
Челябинск- 


5 а Е ВЕ саа ы. 


я 


М сковороду и выпекайте 


столько же густого варенья и сахара, яйцо, 
еную соду на кончике ножа, столовую 
корицы. Добавьте 2 стакана муки. 
есто должно получиться консистенции жид- 
Ой сметаны. Выложите тесто на предвари- 
проложенную промасленным перга- 


БЕЗ СЕЛЕДКИ 
в течение 5-10 минут капусту. 
молоке белый хлеб. Пропустите 
ку капусту, отжатый хлеб, 2 


помешивая, м гора 
Охладив, переложите “икру” 7а 
обавьте соль, аді зараа АРУН 


Выложите в селедочницу, украсив сверху 
порезанным колечками луком, и посыпьте 
яичным желтком, растертым в постном 
масле с уксусом. 


ИКРА ИЗ СВЕКЛЫ Е 

Свеклу, примерно 500 г, промойте, 
отварите, очистите от кожуры и пропусти- 
те через мясорубку. В полученное пюре 
положите 2-3’ столовые ложки сахара, 2 
столовые ложки масла, цедру половины 
лимона. Все перемешайте и тушите на 


медленном огне 5-10 минут, постоянно 
чтобы масса не’ пригорела. 


в духовке. 


ига 


КАПУСТНЫЕ ТРУБОЧКИ 


Листья свежей капусты 10’минуг подер- 
жите в кипятке. В свежий творог добавьте 
измельченный чеснок, зеленый лук, петруш- 

- ку, укроп; посолите, переме- 
шайте. Приготовленный 
фарш (выложите на’ капуст- 
ные листья, рните! 


ыза вод панз шаа кола шола шаа косе шл Ча она БА БН 0А ОА А нБ БЕ ва БН АЕ, 


хранность. 


разрешенных. 


| Эксперты: журнала 
Спрос" провели тес- 


Товар этот недаром имену- 
ется резинкой. Основу его дей- 
ствительно составляет ‘резина, 
точнее, каучук. Правда, у этого 
серого вещества, похожего на 
мастику, совсем неаппетитный 
вид. Поэтому в состав жвачки 
включают разнообразные пи- 
щевые добавки - ароматизато- 
ры, красители, антиокислите- 
ли, стабилизаторы и т.д. Они 
придают продукту соблазни- 
тельные цвет, вкус и аромат, а 
также обеспечивают его со- 


Естественно, ничем нату- 
ральным в этих добавках и не 
пахнет. Все это сплошная хи- 
мия. Единственное, на что хо- 
чется надеяться, что добавки с 
индексами “Е” входят в список 


’ Но вернемся к каучуку. Ког- 
да-то на основу жвачки шло 


химии проще и дешевле ока- 
_ валось использовать синтети- 


| ческие вещества - полимеры. 


Вы никогда не задавались вопросом, изчего сделана 
жвачка? А не мешало бы полюбопытствовать, прежде | 
чем тянуть вроточередную пластинку или подушечку... 


касающиеся с продукта- 
ми, не то что жевательную 
резинку, которую мы кла- 
дем‘ в рот! 

А вот две другие раз- 
новидности химики не со- 
чли опасными для здоро- 
вья. Пока их не внесли в 
список разрешенных, но 
предприятиям, желающим 
включить этот более де- 
шевый ингредиент в “ре- 
цептуру” своих жвачек, ста- 
ли выдавать соответству- 
ющее временное разре- 
шение. 

Такие разрешения полу- 
чили, вчастности, КФ “Мень- 
шевик” и ООО “Слад- 
кий Мир”. Лабораторный 
анализ. показал, что в их 
продукции - жевательных № 
резинках Турбонадув, ( 
Жуйка “2оо”, Гоуе 15... 
и Стальные Ястребы - 
содержится полимер раз- 
решенной формулы. 

Однако в пяти импортных 
резинках был найден бутадиен- 


ст ААА ИООИННИ 


“особо опасных”. Это резинки: 
Вагбіе (Бра- 
зилия ), 

Воотег 


ТА и 


учуки получили разрешение на 


использование при изготовле- 
—- „мехрезинок. Ког- 


да же в каучуке происходит 
разрушение мономеров сти- 
рола, -он начинает атаковать 
наш организм. При этом наи- 
более подвержены его вред- 
ному воздействию слизистые 

оболочки и нервная систе- 
ма. Внешне подобная 
"агрессия" может про- 
являться, например, в 
виде головной боли, Та- 


кие каучуки запрещены. 


В Москве меломаны без осо- 
бых претензий отовариваются на 
радиорынках, лотках и в’ киосках 
на улицах и в подземных пере- 
ходах. “Горбушку”, как извест- 
но, сослали на территорию за- 
вода “Рубин", тем не менее и на 
новых площадках в сознании 
масс она была и остается “Гор- 
бушкой” - лидером по объему 
продаж музыкальной продукции. 
Есть еще Митинский и Царицын- 
ский радиорынки, ну а лотки и 
киоски - на каждом шагу. 

Всюду преобладает продук- 
ция отечественных студий запи- 
си. По-прежнему самой ходо- 
вой и современной остается 


| музыка на аудиокассетах. Плен- 


ку на кассеты используют в ос- 
новном импортную, но не само- 
го высокого качества, чаще все- 


го из Китая 
и Южной Кореи. 


Встречается и ВАЗЕ, правда, оте- 
чественного “розлива”, произ- 
веденная в Красноярске. Опре- 


рынках всегда есть пара-трой 
ка точек, распродающих диски’ 
по сниженным ценам. Это либо, 
технический брак - царапины, 
деформация плоскости, либо 
устаревший репертуар, обыч- 
но сборники исполнителей. 
Цены на подобную продукцию 
в два-три раза ниже, то есть 
порядка 30-50 рублей. А в обо- 
значенной продавцами стопке 
“без коробок, без гарантии” 
можно и вовсе отовариться руб- 
лей по 15 за штуку. Но уже на 
свой риск. Конечно, гарантия 
тоже не панацея, но все же по 
ее предъявлении с объяснени- 
ем причин недовольства диски 
спокойно меняют почти везде. 
Главное - проследить, чтобы 
продавец поставил на диске 
гарантийную отметку со своей 


КАК ПЛАВАТЬ 
МОРЕ МУЗЫКИ 


Современные меломаны о пластинках. начали забы- 
вать. В ходу теперь музыка на кассетах и дисках. В 


подписью и датой 
Обладатели в 
ственной аппара! 
ны. со вкусом об 
ют фирменные, 


Па РА. 


дало улаза Манан 
хао Мову жвачки 

КУ уз шло 
ГУ смол Различных чн. 
| еских растений. Сегодня ЖИ: 
} ква- 


чек { 
| < натуральной основой 
| 
і 
] 


аня 
залось использовать зы мз 
ае веце синтети. 
Экспе Ў ры 
|с Н рты’ журнала 
5 прос” провели тес- 
| тирование недорогих № 
жевательных резинок. № 
| наиболее популярных у 
| детворы, Анализ показал 
| что один из десяти об- 
| разцов жевательная ре- 
| зинка ЕгезНЪо! (Турция) 
|= сделан из бутилового 
| каучука, пять - из бута- 
| диен-стирольного, а че- 
| тыре - из обоих полиме- 
| ров сразу 
| Между тем в “списке ин- 
| гредиентов, разрешенных для 
| изготовления резины, контак- 
| тирующей с пищевыми про- 
| дуктами”. бутадиен-стироль- 
| ный каучук в отличие от бути- 
| лового не значится. Как же так? 
| 
| 


Оказывается, у. бутадиен- 
стирольного каучука пять раз- 
новидностей. В последние 
| годы, тщательно изучив свой- 
ства всех пяти, в НИИ резино- 
вых и латексных изделий уста- 
новили, что три из них вообще 
не годятся для пищевой про- 
дукции - из них нельзя произ- 
водить даже предметы, сопри- 


самостоятель- 
кото- 


АНУРИНА. Калуга. | 


Жуйка = _Уроонадув, 
м ‚ оуе №... 
Стальные Ястребы - 
полимер йа 

решенной роем НЕ 


Однако в пати импортных 


резинках б; 
мл найден бу Е 
стирольный ден бутадиен 


© каучук из числа 
00060 опасных”. Это резинки: 
Вагте (Бра- 

’ зилия), 

Воотег 


Рокетоп (Ис- 
пания), Оідітоп, 
БомБик и ТИаг!с (Турция): 
При этом на упаковке жвачки 
Ваіе стоит значок сертифи- 
кации! 

Как видно из названия, бута- 
диен-стирольный каучук состо- 
ит из полимеров бутадиена и 
стирола. Наиболее опасен в этой 
смеси стирол - бесцветная жид- 
кость, производная бензола- 

Если в процессе фермента- 
ции мономеры стирола не раз- 
рушаются - он относительно без- 
вреден для человека. Именно 
такие бутадиен-стирольные ка- 


бочих, которые все сделают 
сами, А за порубку деревьев 
без санкции на вас наложат 
штраф - и не маленький. 


Придется 
похлопотать 


Мы живем в коммунальной 


получили разрешение на | 
использование при изготовлё" \ 
нии жевательных резинок. Ког- | 
да же в каучуке происходит | 
разрушение мономеров сти: | 
рола, он начинает атаковать | 
наш организм. При этом наи" 
более подвержены его в! Ч 
ному воздействию слизистые 
оболочки и нервная систе- 
ма. Внешне подобная 
“агрессия” может про- 
являться, например, в 
виде головной боли. Та- 
кие каучуки запрещены 


Наши советы: 
- Подумайте, Что дает вам 
употребление жевательной 
резинки? Единственной полез- 
ной ее функцией можно счи- 
тать “стоматологический“” эф- 
фект - освежить дыхание или | 
очистить полость рта, когда нет 
‚другой возможности, | 
= Если пластинка горчит, не- | 
медленно выплюньте ве: Го- 
речь - признак Того, ЧТО В из- 
‘делии содержится. бутадиен- 
стирольный каучук. 

= Никакую резинку нельзя 
жевать дольше 15 минут. 

- Покупайте известную про- 
дукцию фирм с устоявшейся 
релутацией. Они придержива- | 
ются порядков, существующих | 
у нас в стране, и используют | 
разрешенные компоненты. | 


] 
некие совместные траты - на | 
ремонт мест общего пользо- | 
вания, на оплату электро-, | 
водо- и газоснабжения, ото- | 
пления. Вы можете подать в | 
суд иск о признании соседа | 
утратившим право на жилье в | 
связи с его неучастием в вы- | 
шеперечисленных тратах в | 


течение долгого времени. | 


го из Китая 
и Южной Кореи. 
Встречается и ВАЗЕ, правда, оте- 
чественного “розлива”, произ- 
веденная в Красноярске. Опре- 
делить по внешним признакам, 
какая именно пленка использо- 
вана в кассете, практически не- 
возможно из-за полного отсут“ 
ствия опознавательных знаков 


| производителя. 


Набор примет, по которым 


| можно было бы определить на 


глаз сомнительную кассету, 
весьма ограничен. Все коробки 
запечатаны в целлофан, голо- 


| граммы и акцизные марки от- 


нюдь не гарантируют качества 
Но эксперт Российского обще- 
ства потребителей Егор Ерышев 
все же рекомендует присмот- 
реться: пленка перемотана не 
до конца, надписи на пластмас" 
совом корпусе кассеты размы- 
ты, плохая полиграфия вклады 
ша - все это очень насторажива- 
ющие признаки. 

Цены на аудиокассеты, как 
правило, находятся в прямой за- 


| висимости от содержания запи- 


си 


Новинки отечественных ис- 
полнителей всегда минимум на 5 


| рублей дороже. Забугорный ре- 


пертуар ценится выше еще на 
15-20 рублей. Если эти пропор- 


| ЦИИ нарушаются, жди подвоха - 
| кассета наверняка с изъяном. 


Рынок компакт-дисков в Мос- 
кве, по мнению специалистов. 
сейчас находится в оптималь 
ном состоянии: качество носи- 
теля и размах ассортимента по- 


пейских или 
почти на порядок выше, 
- японские. Что 


мательно осмотреть сам диски 
определить страну-производи- 
теля. Главное при этом - не 
спутать китайские иероглифы С 
японскими. В то же время ста- 
рые записи и на таких дисках. 
стоят гораздо дешевле сред- 
ней цены - из-за того, что про- 
дукция уже окупилась на роди- 
не диска, а значит, и закупоч- 
ные цены на него были ниже. 
Самое последнее веяние в 
мире музыкальных носителей - 
компьютерные диски, так на- 
зываемые МР-3. Особых тре- 
бований к качеству потребите- 
ли компьютерной 
продукции пока не предъявля- 
ют. Поэтому о лицензировании 
МР-З на отечественном рынке 
всерьез не говорят. Едва ли не 
единственная попытка в этом 
смысле - диск “Наутилуса” “По- 
гружение". Такая ситуация сей- 
час вполне устраивает всех - 
лицензионные МР-З стоили бы 
раз в десять дороже. 


АЯ квар Но\ Кстати, а за свою площадь он | | зволяют а сей ОВ. 
О сделать платит? Если нет, это еще один | | спрос и довлотзориа любой Алек мясников. 
азреше- аргумент в вашу пользу. Од- | | п кус. Диски-носители в 5 
К раа И временно с этим, если ваши | | подавляющем большинстве оте- 
а тн. авми в ЖО жилищные условия не отвеча- | а Как и в случае с 
тесь С Заявл а дей ют существующим санитарным | а ссетами, ценз ааа 
(д РЭУ нормаль- нормам, вы можете подать хо- | | нит от популярности испол» 
я датайство о проп! | | нителя (иностранцы до 
ры (на иске вас на | дороже) и 
енности квар ани площади соседа, если сус орна | | новизны товара. Если к компакт- 
есть четки знает его утративш ри- | | диску прилагается буклет - фо- 
ста м В! ут н им право | | 
ы), то ва ра а жилье. |  тография исполнителей, тексты 
тар ешение 7и У РН проживание в коммуналь- и И 
е 22 | “ире подразумевает Дарья МОРО, р аепанведтг20руслеи: 
—= товлена | ной квар ЗОВА, | | Торговаться, как правило 
е, адвокат. " Г 
участий ислер, | | бесполезно. Однако на радио- 
Е жур" 


УЗДОМА 


= На Западе уже давно це- 
|ленаправленно занимаются 
| разработкой тренингов, по- 
`могающих преодолеть скован- 
ность. На таких занятиях учат 
людей держать себя перед 
‘аудиторией, корректно стро- 
ить выступление, помогают 
подбирать оптимальные ре- 
чевые конструкции. Такого 
енинги проводятся при 


ОИНлИСТОЕ из этой 
ласти дороге остоящи и счи- 


е редставители сре 
должны обладать 
: ласти ораторс- 


тельно подготовленным. Даже 
если вы считаете себя боль- 
шим специалистом по теме 
доклада, потрудитесь сделать 
план и хотя бы раз проговори- 
те намеченный текст. Практи- 
ка показывает, что мысли, ко- 
торые казались четкими и 
структурированными, при их 
озвучивании оказываются сум- 
бурными и непонятными, 
Очень эффективно при под- 


готовке текста изобразить его 
структуру в виде блок-схемы - 
это помогает согласовать от- 
дельные части выступления и 
выявить недостатки логичнос- 
ти и целостности. Практичес- 
ки для каждого выступления 
будет удачной следующая 
структура: 

- Заглавное предложение, 
в котором вы сообщаете слу- 


октябрь ‘2002 


шателям, о чем собираетесь 
говорить. 

- Описание структуры ваше- 
го выступления. Например: “Мое 
выступление можно разделить 
на три части. В первой я расска- 
жу о бездомных животных, вто- 
рая посвящена общественным 
организациям, и наконец, в тре- 
тьей мне бы хотелось обсудить, 
как мы сами можем помочь без- 
домным четвероногим”. 


ИСКУССТВО ГОВОРИТЬ 
ПУБЛИЧНО 


Едва ли найдется человек, который ни разу в жизни не выступал перед аудитори- 
єй: Так или иначе, в современной жизни нельзя избежать публичных выступлений. 
Начиная со школы мы вынуждены делать доклады, рассказывать о результатах 
работы, читать импровизированные лекции. В связи с этим можно услышать 
плохой докладчик”, “этот человек не работает на аудиторию”, 
(тяжело) слушать” и еще множество подобных высказываний. Для некоторых непре- 
одолимой проблемой является страх перед залом, часто возникают трудности с 
выражением собственных мыслей. 


“он 
“его неинтересно 


- Непосредственно. выступ- 
ление, 

- Подведение итогов, в ко- 
тором можно кратко повторить 
основные моменты выступле- 
ния. 

В самом тексте старайтесь 
избегать длинных фраз и труд- 
ных для восприятия слов. Даже 
если это выступление в науч- 
ной среде, аудитории нелегко 


воспринимать речь, загружен- 
ную тяжеловесными конструк- 
циями, Кстати, в этом случае 
также полезно проговорить 
проработанный текст: тяжелые 
для восприятия фразы будут 
резать слух при их озвучива- 
нии. Что касается длины пред- 
ложения, оптимальными счи- 
таются фразы из 7-8 слов. 


2. ПОДГОТОВКА 

НАГЛЯДНОГО 

МАТЕРИАЛА 

Наглядный материал значи- 
тельно облегчает восприятие. 
Думаю, что многие из вас могли 
видеть в иностранных фильмах 
корпоративные презентации, на 
которых докладчик с глубоко- 
мысленным видом указывает на 
огромный плакат с двумя-тре- 
мя словами. Такого рода вещи 
кажутся гротескными и утриро- 
ванными, но все же использо- 
вать зрительные образы при 
публичных выступлениях очень 
эффективно. Как известно, че- 
ловеческая память включает в 
себя несколько разновиднос- 
тей запоминания. Чем больше 
этих разновидностей будет ис- 
пользовано при выступлении, 
тем выигрышнее оно будет. 
Итак, вы добавляете к слуховой 
памяти зрительную. Что может 
послужить наглядным материа- 
лом, если вам не нужно ’‘исполь- 
зовать информативные рисун- 
ки, схемы или таблицы? Здесь 
можно предложить сделать пла- 
кат со структурой вашего выс- 
тупления, основными тезиса- 
ми, Слушателям будет легче сле- 


тии обретет | 
каркас. Един. 
не перегружайте. 
зрительными обр 
слушатели мора о 
оратора. 


3. ПОВЕДЕНИЕ | 

АУДИТОРИЕЙ 

Здесь ключевыми явл 
ся спокойствие, уравнове- | 
шенность. Действительно, нет| — 
ничего неприятнее, чем. 
шать нервничающего и дер- 
гающегося докладчика. По | 
этому поводу есть замечатель- || 
ная рекомендация: “Оставьте | 
за дверью свои эмоции". По- 
мните, что вашей задачей яв- 
ляется заинтересовать ауди- 
торию своим выступлением. | 
Думайте о своих слушателях, || 
а не о себе и своих ощущени- 
ях. 


а 


Очень хорошо, если чело- 


век сопровождает свою ре! 


случае, если эти движения 
относятся с проговариваек 
текстом. Посторонние 
действуют отвлекающе 
способствуют рассеива 
внимания у слушате 
ма раздражающе 


ка, чрезмерная п. 
или, наоборот, и. 


распущенно: это также’ 
ляет неприятный осадо 
телей. 

Необходимо помни 
контакте с аудиторией. 
бязательно меповр с 


са‘ вукчции. такого 
тренинги проводятся при 
психологов, лингвис- 
даже актеров. Консуль- 


и специалистов из этой 


молмтмков. Считается также, 
что уже представители сред- 
него класса должны обладать 
навыками в области ораторс- 
кого искусства, 

К сожалению, у нас обра- 
щать. внимание на форму и 
качество выступлений стали 
‘сравнительно недавно. За’об- 
‘разцы, как правило, берутся 
западные нормы. Конечно, 
‘они оказываются не всегда 
приемлемыми для подража- 
ния, но все же, следуя основ- 
ным принципам этих рекомен- 
даций, вполне можно заслу- 
жить одобрение слушателей. 

Итак, основные принципы 
подготовки и проведения пуб- 
личного выступления. 


1. ПОДГОТОВКА 

ВЫСТУПЛЕНИЯ 

Естественно, ваше вы- 
ступление должно быть тща- 


Скажем, человек может 
повредить ногу на крохотном 
бугорке, по которому до него 
проходили сотни человек. Или 
(получить удар по голове упав- 
‘шей сосулькой. Короче, мож- 
но тщательно соблюдать все 
правила безопасного пове- 
дения, но несчастный случай 
вас таки настигнет. Это не 
мистика, правда, и нет науч- 
Объяснения подобному. 
ем не менее, как вам, веро- 


зчики и неудачники в смыс- 
такого рода неприятнос- 


е знать, насколько вы 
ы этой напасти? В 
ае ответьте на воп- 
вго теста, начисляя 
‘балла за каждый 
‚за “нет” баллы 

отся. И пусть вас 


> заглавное предложение, 
в котором вы сообщаете слу- 


ер РРР "9..9. 


если это выступление в науч- 


ной среде, аудитории нелегко ми. Слушателям будетлегче сле- 


Бытует мнение, что несчастные случаи таки называ- 
ются потому, что случайны. Однако, по статистике, 
происходят они большей частью с людьми определен- 


ного склада, а 
стью. 

не удивляет, что вопросы вро- 
де бы не имеют отношения к 
теме, - они разработаны опыт- 
ными психологами и имеют точ- 
ную направленность. 

71. Часто ли у вас меняет- 
ся настроение? 

2. Соблазняют ли вас го- 
рячие пирожки или хот-доги 
у уличных торговок? 

3. Относитесь ли вы к так 
называемым людям-совам? 

4. Уасто ли вы игнориру- 
ете надписи типа “Посторон- 


потому для них становятся зак ономерно- 


ним вход запрещен” или “По 
газонам не ходить”? 

5. Верите ли вы в любовь 
с первого взгляда? 

6. Кусали ли вас когда- 
нибудь собаки? 

7. Предпочитаете ли вы 
отдых “дикарем” организо- 
ванному туризму? 

8. Бывают ли у вас ве- 
щие сны? 

9. Часто ли в гневе бро- 
саете телефонную трубку и 


омо 5 АТА ^^^ 1 


з АА 4.17 


тупления, основными: тезиса- 


наспущенно, это 
ляет неприятный о 
телей. 5 
Необ 
контакте с ауд 
бязатель 


димо 


необходимо. Ни в коем с; 
чае нельзя смотреть в сторо- | 
ну, на потолок или тем более 
отворачиваться от аудитории. 

Даже если вам необходимо 

указать на доску или стенд, 

сделайте это сбоку, не пово- 
рачиваясь спиной к залу. По- 
мните, что как бы хорошо че- 
ловек ни знал материал, его 

общение исключительно с 
доской оставляет неприятное 
впечатление. 

Кажется, что все вышеска- 
занное давно известно и для 
всех очевидно. Но, к сожале- 
нию, очень часто приходится 
сталкиваться с людьми, грубо 
нарушающими этикет обще- 
ния с публикой. Надеюсь, что 
эта краткая формализация ос- |. 
новных правил поведения по- 
может вам увидеть и испра- 
вить свои ошибки. 


Полина ЛИОН. 


10. Вы считаете сдачу в 
магазине? 

11. Любите ли вы иногда 
“хватить лишку”? 

12. Вы всегда идете в 
авангарде моды? 

Сложите набранные баллы. 
Прибавьте к полученной сум- 
ме по 1 баллу за каждое каче- 
ство, если у вас рыжие волосы; 
зеленые глаза; ненормирован- 
ный рабочий день; вы роди- 
лись тринадцатого числа, 

0-10 баллов. Вероятность 
несчастного случая в вашей 
жизни настолько мала, что даж 
нечего беспокоиться, Вы са 


`димо..Поменьше 


- исходит с ва 


ситесь к тому большинству лю- 
дей, для которых любой не- 
счастный случай - действитель- 
но нелепая случайность. Пред- | 
принимайте меры предосто- | 
рожности там, где это необхо- 
лихачеств 
побольше сознательных 
ступков. Не забывайте: 
женого Бог бережет 
20 ба . 


жалению, все п 


ность. Одна она вполне пре- 
одолима# Если вы будете со- 
браннёе и не станете витать в 
облаках, несчастные случаи 
Могут обернуться для вас при- 
ятными случайностями. А это 
не так уж плохо. 


Подготовил 
Владимир МИХАЙЛОВ. | 


Привет всем! Меня зовут Оля, 
мне 173 лег. Люблю рисунки в стиле 
граффити, спорт, шумные компа- 
мий. Из музыки слушаю “Руки 
вверх”, “Чай вдвоем” "Дискотека 
авария”, Децла, Алсу, “Танцы МИ- 
нус “Тату” и т.д. Если хотите най- 
ти хорошую подругу, то пишите! Я 
отвечу всем! Но желательно фото! 
238758, Калининградская 
обл., г. Советск, ул. Р. Люксем- 
бург, д. 10, кв. 31. Ольге. 


1Напишитемнеписьмо! — ) ый 


ТОРТ, КОТОР 

НЕ НАДО ПЕЧЬ 

Возьмите 0,5 кг печенья, 
0,5 кг ‘творога, 150 г масла, 
стакан сахара, 2 столовые лож- 
ки какао, изюм. 

Протрите творог с маслом и 
сахаром, разделите массу на 
две части. В одну добавьте ка- 
као, в другую - изюм: 

На фольге или полиэтилене 
разложите пласт из печенья, 


ЕЕ Б бочку или какое-нибудь на- 
\\ — Секомое с крыльями, то вас 
ожидают приятные события. 
Цветок означает, что вам 

вскоре предстоит бурный 
роман. Однако если этот 

в старину многие ‚девушки Цветок роза, то в! ваших от- 
весьма успешно гадали с по- ОТ быти 
ны о марниль Если клякса похожа на 
О РЯ дикого зверя (клыки, когти, 

на то что сейчас чернилами шипы), будьте осторожны - 
мало АТО пользуется, можно У вас возможны неприятно- 
попробовать узнать судьбутем сти. А если на домашнее 
же методом, что и наши пра- животное - кошку, щенка, 
прапрабабушки. то это предвещает радост- 
ные перемены в доме. 


Впрочем, если -под рукой 


(предварительно смоченный в 
молоке), на этот пласт положи- 
те творог с изюмом, затем слой 
печенья, потом творог с какао 
и затем еще один пласт пече- 
нья. Затем из столовой ложки 
сахара, столовой ложки воды и 
столовой ложки масла сварите 
глазурь и покройте верх торта. 
После этого поставьте его в 
холодильник на 2 часа. 


Вотужевторойгод вдетском доме 


7 


ра, 2 яйца. Верх торта моца 
покрыть глазурью из двух яичн г 
белков, взбитых с 8 полными сті 
ловыми ложками сахара. 


ТОРТ ИЗ ТЫКВЫ 

Приготовьте 350 г муки, 1501г 
маргарина, чайную ложку саха- 
ра, соль на кончике ножа. 

Муку высыпьте на стол, сде- 
лайте углубление, в которое 
положите маргарин, сахар, соль. 
Затем все это порубите ножом 
до получения маслянистой 
крошки, затем замесите тесто 
и держите его на холоде при- 
мерно час. После этого раска- 
тайте и выложите в смазанную 
маслом форму. Приготовьте 
начинку. Для начинки возьмите 
800 г тыквы, 100 г распаренно- 
го изюма, 50 г сахара, 2 яйца, 4 
столовые ложки молока, пол 
чайной ложки ко- 
рицы, цедру одно- 


“Колокольчик” в поселке Яя Кеме- 
ровской области работает кружок 
“Хозяюшка”, где мы учимся готовить 
различные блюда, сервировать стол, 
‚челать очень красивые салфетки из 
ткани, цветы из лент. И мы хотим 


го лимона и столо- 
вую ложку конья- 
ка. 


све на крупной 
те О ране тесто, 
кайте 15 минут при темпе 
ре 200 градусов. Готовый 
посыпьте сахарной пудрой. 


ТОРТ “БЕРЕЗКА” 

Для теста вам потребу 
три яйца, 1,5 стакана са? 
250 г сметаны, 1,5 стакана й 
1,5 столовой ложки сливочно- 
го масла, З чайные ложки ка- 
као, ваниль по вкусу. и 

Взбейте яйца с сахаром, 
добавьте сметану, муку, мас- 
ло, ваниль. Тщательно зам СИ- 
те тесто и разделите на 2 час- 
ти. В одну часть добавьте ка-, 
као. На дно формы для 
положите промасленную 
гаментную бумагу. Столо! 
ложкой зачерпните белое е 
то и вылейте на середину ско- 
вороды, затем столовую 1 у. 
коричневого теста вылей 
середину белого. Дела 


чернил нет, можно воспользо- 
ваться обыкновенными аква- 
рельными красками, разведен- 
НЫМИ водой. 

| Суть гадания очень проста: 
сложите пополам лист бумаги. 
Затем разверните, на линию 
сгиба капните чернил, снова 
Сложите лист по той же линии 


крупнее и ярче, то в 
ем будущем следует 


олучилась 
половинка - доверьтесь 


Клякса похожа на ба- 


Впрочем, основным знаком, 
символизирующим кардиналь- 
ные перемены, все же является 
стрела. 

Лист дерева означает появ- 
ление нового друга, который 
сыграет немаловажную роль в 
вашей судьбе. А вот если полу- 
чатся очертания куста или дере- 

ва, то вас ожидают печальные 
события, изменить которые бу- 
дет не в ваших силах. 
Клякса в виде птицы с рас- 
простертыми крыльями проро- 
чит бурную страсть, а вот если 
крылья сложены - дружеские 
отношения. 
— Свеча считается наиболее 


ЯБЛОЧНЫЙ ТОРТ 
«ПОПРОБУЙ» 

Приготовьте 250 г муки, 80 г 
сахара, 100 г масла или марга- 
рина, 0,5 кг яблок, 2 яйца, по 
столовой ложке сахара и кар- 
тофельной муки. 

Из муки, сахара, масла, яич- 
ных желтков замесите тесто и 
на час поставьте в холодное 


благоприятным символом. Она 
означает будущее семейное 


ям. счастье. 


Александра ИЛЬИНСКАЯ. 


и выложите. в форму’ для торта, 
оставив края высотой 1-2 см. 
Яичные белки взбейте в густую 
пену, постепенно всыпая са- 
хар и картофельную муку. До- 
бавьте Яблоки, нарезанные не- 


большими кусочками, и выло- 
житезв: ТОРА А Ба 


предложить наши рецепты. 


место. Затем тесто’ раскатайте _ 


_ховке. 


ОЗЯЮШ 


Тыкву очистите, Удалите се- 
мечки, нарежьте дольками, Под- 
готовленные дольки выложите 
на противень, поместите в ду- 
ховку и запекайте в течение 50 
минут, пока они не станут мяг- 
кими. 

После этого протрите тыкву 
через сито, смешайте с саха- 
ром, добав е : 
{распа й изюм, У 
мона, корицу, конья! ичные. 
белки охладите, взбейте и сме 
шайте с тыквенной массой. Под- 
готовленную начинку выложите 
на тесто и выпекайте пиро 
предварительно разогретой д; 

и. 


нужно очень аккуратн. 
тесто “расползало 
вороде ровными кр 
ким образом вь 
(т), 


молоко, _ 


Клякса в виде птицы с рас- 
простертыми крыльями проро- 
чит бурную страсть, а вот если | 
крылья сложены - дружеские 
отношения. 


дет не в ваших силах. | 
1 


’ символом. Она’ 
т ] НОО семейное 
счастье. 
Александра ИЛЬИНСКАЯ. 


_ 


в м гу ў. | 

ЧУДЕСА У КОСТРА 

\ | 

з | 

| 

Хочу рассказать о забавном фокусе, который 
в этом году увидел в походе. Показывал его наш 

инструктор Миша. Надеюсь, 

кто-нибудь из пацанов 

‚возьмет его на вооруже- 

ние. 

Выглядит все так. Ста- 
вится два чурбачка. Кто- 
нибудь садится на 
Один, а ноги ставит 
На другой. “Факир” 
накрывает его 
простыней 
(Миша исполь- 


нок 1). “Факир” ходи 
бормочет что-то, потом резко вы- 


бивает пенек из-под ног. Укры- 


тый тканью человек сидит только 
на одном, а ноги - за мыски он про- 
должает держаться - висят в воз- 
духе. Походив и побормо- 
тав еще немного, “факир” 
резко выбивает тот пенек, 
на котором человек сидел. А 
человек почему-то не пада- 
ет, висит в воздухе (рисунок 2). В чем 
секрет - понятно из рисунка 3. Надо 
просто вовремя поставить ноги (без 
кроссовок) на землю и на протяжении 
всего фокуса стоять, согнувшись, 

ержа кроссовки в руках. 
ар б Андрей ДЕРГУНОВ. 
г. Можайск 


Московской области. 
= 


| рина, 0,5 кг яблок, 2 яица, н) 

столовой ложке сахара и кар- 
тофельной муки. 

| Из муки, сахара, масла, яич- 
ных желтков замесите тесто и 
| на час поставьте в холодное 


Свеча считается наиболее | | место. Затем тесто баскатайте 


удля торт: 


е б к! е 

пену, постепенно всыпая са- 
хар и картофельную муку. До- 
бавьте яблоки, нарезанные не- 
| большими кусочками, и выло- 
жите в форму с тестом. Выпе- 
кайте примерно 40 минут при 
умеренной “температуре. 


ТОРТ СЛОЕНЫЙ 
ХЛЕБНЫЙ 

Потребуется 400 г творога, 
столько же’ ржаного хлеба, 1-2 
стакана протертых с сахаром 
ягод или фруктов, стакан сли- 
вок, сахар, корица. 

Черствый хлеб натрите на 
терке. Сливки взбейте, добавь- 
те сахарную пудру. В хлебную 
массу положите сахар и кори- 
цу, перемешайте. Выложите 
слоями хлеб, ягодную массу, 
творог, взбитые сливки и пода- 
вайте с молоком. 


ТОРТ «ПОЛНОЧЬ» 
Возьмите З`яйца, стакан са- 
хара, 250 г сметаны, 1,5 стака- 
| на муки, 3 чайные ложки какао, 
ваниль. 

Взбейте яйца с сахаром, до- 
бавьте сметану, муку, ваниль. 
Замесите тесто. На дно формы 
выложите пергаментную бумагу 
(форма должна быть небольшой) 
и вылейте половину теста. В 
оставшееся добавьте какао и 
выпекайте оба коржа (один бе- 
лый, другой коричневый) в за- 
ранее разогретой духовке при 
температуре 200-220 градусов 
в течение 40-50 минут. В пер- 
вые 10-15 минут нельзя откры- 
вать духовку, иначе тесто не 
поднимется. Разрежьте остав- 
шиеся коржи пополам, собери- 
те торт, чередуя светлые и тем- 
ные коржи и промазывая их кре- 
мом. Приготовить его можно так: 
взбейте 200 г сливочного масла, 
8 полных столовых ложек саха- 


АУ, У, ИР ТРЕНД РТР бы ЕЕ 


минут, пока они не станут мяг 


кими. 


После этого протрите тыкву. 
через сито, смешайте с саха- 
ром, добавьте желтки, молоко, 


распаренный изюм, цедру ли- 


готовленную начинку выложите 
на тесто и выпекайте пирог в 


предварительно разогретой ду- 
ховке. 


ВИШНЕВЫЙ ТОРТ 

Для теста потребуется 2,5 
стакана муки, 250 г маргарина, 
столько же сметаны, пол чайной 
ложки соды. 

Для крема - банка сгущен- 
ного молока, 300 г сливочного 
масла. В качестве начинки луч- 
ше использовать консервиро- 
ванные вишни без косточек, 

Муку насыпьте в широкую 
миску, положите маргарин ку- 
сочками и порубите ножом до 
образования однородной мас- 
сы. Сметану соедините с содой 
и, пока смесь шипит, замесите 
тесто. Готовое тесто разделите 
на 15 шариков, поставьте их в 
холодильник на 30 минут. Пос- 
ле этого раскатайте шарики в 
лепешки, на каждую выложите 
вишни в ряд, сверните трубоч- 
ками и запеките в духовке. Го- 
товые остывшие трубочки вы- 
ложите на блюдо рядами, про- 
мазывая каждый ряд кремом. 

Первый`ряд - это 5 трубочек, 
второй 4, затем соответственно 
три, две и одна. Оставшимся 
кремом полейте торт, посыпьте 
его шоколадом, измельченны- 
ми орехами. 


ПЕСОЧНЫЙ ТОРТ 

Возьмите яйцо, пол стакана 
сахара, 200 г размягченного 
маргарина, три стакана муки, 
банку майонеза, пол чайной 
ложки соды. 

Замесите песочное тесто, — 
разделите его пополам. Один 


кусок положите на 30 минут в — 


морозильную камеру, а другой 
раскатайте в пласт, выложите 
на сухой чистый противень, 


сметаны, вз 
ной стакан. 


Разотрите 400 
и 400 г муки, до 
стакан воды, немно 


тонкие сочни. 
Приготовьте к . Д 
го взбейте добела» 
вочного масла с 250 
ного молока. Промажьт 
мом коржи, подровняйте 
и положите под гнет. 
часов: - 


ТОРТ “БАРБАРА” 

Приготовьте банку. 
ного молока, 200 г с 
яйца, полстакана 
кан муки, чуть-чуть соды, 
рошок какао. 

Банку сгущенного молока’ 
вылейте в миску и смешайте с 
какао до образования одно- 
родной массы. = 

Смешайте сметану, яйца, 
сахар, муку и соду. В эту массу 
добавьте половину смеси: сгу- 
щенки и какао. Размешайте и 
выпекайте. 2 от) 


ков”. Благодаря неустанной ра- 
боте селекционеров в каталоге 
этих растений числится 
уже не одна тысяча сор- 
тов. Сегодня особенно 
популярны такие фор- 
мы, цветы которых име- 
ют гофрированные ле- 
пестки мягкой акварель- 
ной окраски. Но в то же 
время существует мас- 
са сортов с другими при- 
знаками. Например, 
форма цветков может 
быть треугольной, звез- 
дообразной, махровой, 


В сады Европы лилейники 
попали только в конце ХІХ века. 
В диком виде эти растения оби- 
тают в Китае и Японии. В ре- 
зультате первых эксперимен- 
тов по гибридизации различ- 
ных видов лилейников в 1893 
году был выведен первый сорт 
“Арпсо!”. Кстати, он с успехом 
культивируется до сих пор. 
Особое распространение эти 
растения получили в США. В 
1946 году там было зарегист- 
рировано “Американское об- 
щество любителей лилейни- 


ОРА, 


Прежде всего следует. вспомнить, что 
альпийская горка - это стилизованное вос- 
произведение уголка дикой природы с ха- 
‚рактерной для этой местности раститель- 
ностью. Правда, чистоту жанра соблюсти 
достаточно сложно. Дикие растения аль- 


округлой, паукообраз- 
ной (спайдер). Окраска 
лепестков варьируется 
от зеленовато-белой до 
темно-красной. Извест- 
но также множество сор- 
тов с желтой и оранже- 
вои окраскои цветов, 
однако пока не извест- 
ны формы лилейников с 
голубыми или синими 
цветами. Некоторые раз- 
новидности этих расте- 
ний обладают очень при- 
ятным тонким ароматом, 
напоминающим запах 


ландыша или 
жасмина 
В российс- 


ких садах до 
недавнего вре- 


мени встречалось 
весьма ограниченное 
количество сортов ли- 
лейника. Наиболее из- 
вестными считаются 
лилейник рыжий и ли- 
лейник лимонно-жел- 
тый. Это мощные не- 
прихотливые расте- 
ния, которые вполне 
могут существовать 
долгое время без ка- 
кого-либо ухода. 
нако сортовые лилей- 
ники требуют к себе 


кэл ЕКТРОКУЛЬТИВАТОР 


Переоборудование МК Крот 
в электрокультиватор - 4900 р. 


большего внимания. В осо- 
оенности это относится к низ- 
корослым разновидностям. 
Первого цветения этих сор- 
тов иной раз приходится ждать 
от 3 до 5 лет 

Делить кусты лилейников 
без нужды не следует. Потому 
что особенно декоративно вы- 
глядят крупные экземпляры с 
множеством цветоносов. Ли- 
леиники хороши и сами по 
себе, но при желании их мож- 
но сочетать с другими садовы- 
ми растениями. 


Ё шн 51-32, 955-51-71,955-51-88 | 


әм М. Ленинский просп... 
5 Донской пр-д. 216, | 
проходная ЭНИМС 


Мест. тел. 132; ТА1; 188 


ПОД СТЕКЛО 
И ПОД ПЛЕНКУ 


| 

| 

! 

] 

Как вырастить хороший | 

урожай капусты? | 
Екатерина СТЕПАНОВА. 

Иркутск. 


Главное условие получения 
высокого урожая капусты - это | 
почвенное плодородие. Зем- 
лю перед посадкой рассады 
нужно хорошо удобрить. Луч- 
ше органическими удобрени- 
| ЯМИ: компостом млм завозом. 
\ Кроме того, во время вегета- 
\ Уу хапусла полка тоиы ` 


М ль А АИ АА 


зовано 


МА Ая 
“Американское об- 
‘ство любителей лилейни- 


вх» чл” 


щие виды: адонис, 


ные виды мелколуковичных. 


поверхность альпийской горки. 
Для оформления альпинария можно порекомендовать 


ВІ колокольчик карпатский, проломник, гвоздика 
альпийская, кислица, примулы, 


молодило, фиалки, бадан, вере 


гта 


следую- 


камнеломки, низкорослые очитки, 
ск, хохлатка, печеночница, различ- 


Народ 
интересуется... 


Почему засыхают бутоны 

цикламена. персидского? 

Вера КОВАЛЕНКО. 
пос. Погар 


Брянской области. | 


“цвести; 


__|©+енысильный, то горшок можно 
— (поместить между рамами) и вме- 
а полива раскладывайте на по- 
верхности почвы снег или лед. 


” Несмотря на:свое южное про- 
исхождение, цикламен - это сво- 
| его рода подснежник. Он привык 
| рохладных: условиях. 
_| Поэтомухв ‹период’‹бутонизации 
поставьте растение поближе: к 
окну (если мороз в это время не 


мез һа" 
кого-либо ухода, Од: 
нако сортовые лилей- 
ники требуют к себе 


а 


ми растениями. 


Р й 


| Яркие, расположенные на длинных стеблях соц- 
| ветия-корзинки до 70 сантиметров в диаметре, от 
| оранжево-желтых до коричнево-красных тонов, ук- 
| рашают ветвистые стебли гайлардии с июня до 
| заморозков. Гайлардия получила свое название в 
честь французского покровителя ботаники Г: айярда 
Харентонна, члена Парижской академии наук. В 
Европу это растение привезли в ХИ! веке из Цент- 
ральной и Южной Америки. 


| 
| 
| 


дию, так как в особо холод 
зимы она может вымерзнуть. 


В роду гайлардии есть и одно- 
летние, и двулетние, и многолет- 
ние виды. У наших же садоводов 
наибольшее распространение по- 
лучила многолетняя гайлардия ос- 
тистая. 

Гайлардия хороша не только сво- 
ими цветами, но и желтоватыми 
колючими шариками семян, обра- 
зующимися после цветения. Семе- 
на сохраняют всхожесть в течение 
двух лет. Вы можете их посеять в 
холодные парники или гряды в ап- 
реле-мае. В августе высадите_мо- 
лодые‘растения: на постоянное ме- 
сто на расстоянии 25-30 см. “" 

Кроме того, гайлардию остистую 
можно размножить делением куста 


леиники хороши и сами по 
себе, но при желании их мож- 
но сочетать с другими садовы- 


или корневыми отпрысками весной“ 
или во второй декаде августа. 

Гайлардия - растение светолю- 
бивое, к почве нетребовательное, 
лишь бы не было избытка влаги. На 
влажных местах гайлардия отстает 
в росте, а иногда погибает. 

В середине сентября все цвету- 
щие побеги необходимо срезать. 

На зиму замульчируйте гайлар- : 


| питесь срезать кочаны. Разви- 
| тие растений продолжается 
| при низкой положительной 
температуре, а кратковремен- 
ных заморозков капуста не 
боится. 


Как бороться с мош- 
кой, которая поселилась 
на комнатных растениях? 


Наталья ГРИБОБА. 


| Против всевозможных вре- 
| дителей комнатных растений 
| достаточно эффективен пре- 
парат “Фитоверм”. Однако об- 
рабатывать любым пестицид- 
ным средством нужно не одно 
пораженное насекомыми рас- 
тение, а еще все те, которые 
находятся рядом с ним. Кроме 
того, одной обработки, как 
правило, бывает недостаточ- 
но. Опрыскивание следует 
повторить 2-3 раза с интерва- 
лом в 3-5 дней. > 


каблучников” (что чаще всего и 
происходит), “служение и по- 
клонение” воспринимают нор- 
мально, мужей любят и заботят- 
ся о них, особенно если они, 
неплохо зарабатывая, “все в 
норку тащат”. В этой ситуации, 
женившись, жить вы будете дол- 
го и счастливо и умрете, как в 
восточной сказке, в один день. 
Хотя, скажу по опыту работы, 
преодолеть стереотип приори- 
тетного восприятия представи- 


-А-К. Астрахань. 


ПАЖ ДЛЯ 


Е: 


к 


Рисунок 1 


домкрат 


Отчего же нельзя? Конеч- 
но, можно. Как это сделать - 
зависит от конструкции стен, 
точнее, соединения бревен в 
углах (“шип”, “лапа” и так да- 
лее). Схема работы примерно 
такая. Сперва подрываете гни- 
лой венец в середине. Если 


ПРЕКРАСНЫХ ДАМ 


Есть в психологии такое по- 
нятие’- сервильный комплекс. 
Означает оно желание служить, 
угождать, ублажать. В семей- 
ной жизни, вообще в межполо- 
вых отношениях, это полное 
растворение” в любимом, 
жизнь его’ интересами, подчи- 
нение, в особо тяжелых случа- 
ях вплоть до мазохизма 
физического, и нравствен- 
о). Сл от подобным ком- 


телей противоположного пола 
если‘и возможно, то чрезвычай- 
но сложно. 

Другой путь, если вы любите 
свою вторую жену и не хотите 
ее терять, - изменить свой 
“стиль служения”. То есть не 
только читайте ей стихи на кух- 
не, таскайте цветы в дом охап- 
ками и глядите по утрам с не- 
мым обожанием во взоре (пас- 
сивная “служба”), но и развле- 
кайте ее активно: водите в 


есть ленточный фундамент - 
разбираете его. Часть бревна 
(гнилого венца) выпиливаете. 
После этого в яму ставите дом- 
крат, поднимаете стену и вы- 
нимаете остатки сгнившего 
венца (рисунок 1). После это- 
го подкладываете временные 
отрезки бревен, опускаете на 
НИХ ДОМ, вынимаете домкрат и, 
засыпав яму, восстанавливаете 
ленту фундамента, 

Затем домкраты (лучше все- 
го два) переносите под углы и, 
“вывесив” на них дом, убирае- 
те временные отрезки бревен 


Если домкрату вас всего один, 
целиковый нижний венец подло- 
жить вряд ли удастся. Сделайте 
его из двух частей. Например, по 
стене 4 метра длиной одна часть 
- метр, другая - три. Тут схема 
работ такая. Сперва Удаляете, 
как описано выше, сгнившее 


ывозите на турбазы, в 
я : 


бревно. А после Этого 


и вкладываете новые, постоян- дете метровый :о: (с. 


кскурсии, в ресто- 
раны, в конце концов, если до- 
ходы позволяют! То есть ведите 
себя не как пылкий подросток, 
влюбленный в “училку”, а как 
взрослый мужик, стремящийся 
добиться расположения и ува- 
жения любимой женщины. 


лах, еще говорят, “несосто- 
”, работа есть, но не 
я, хобби отсутству- 
человек дома либо 
ется в деспота и пи- 
у з “не так” порезан- 
г ибо, наоборот, 


ные (рисунок 2). Обычно для 
небольшого строения достаточ- 
но’ бывает 5-тонного домкрата. 


стороны - временный вкладыш). 
Затем домкрат Убираете, восста- 
навливаете “ленту” и поднимае- 


гнилое бревно 


сразу кла- 


Можно ли заменить 
сгнившие нижние венцы и 


ол бани? 5 
2 Равиль м 


те дом только с одного Е. 
после чего вкладываете. 
метровый отрезок. Вообще, 
бы нижние венцы меньше · 
ли, промажьте их чем-ниб 
“пинотексом”, х 


Попробовал 
сделать для 
дачи вешалки из. 


‘опоры, Кстати, об уважении. Жен- 


оть до мазохизма 
Жого, и нравствен- 

ют подобным ком- 
чаще всего мнфан- 


есть, но не 


ная, хобби 


‘ищет у нее защиты и опоры, 
_ [реализуя модель поведения 
“муж-ребенок”. Последнее, 
пох ваш случай, Об инсти- 
ТУтских подругах вы не написа- 
ли, но наверняка выбирали вы 
девушек ярких, целеустремлен- 
ных, активных. Первая жена, 
“кроме своей работы, ничего 
видеть не хотела”, вторая - “вся 
в своем спорте”. То есть тянуло 
и тянет вас к женщинам опре- 
„деленного типа - “состоявшим- 
ся” лидерам. Вы же, задаривая 
их цветами, подарками, нося на 
руках, отвели себе роль пажа 
при прекрасной даме. Но в том 
И парадокс женской психоло- 
гии: бескорыстное служение 
женщинам такого типа действи- 
тельно льстит. Но только пона- 
чалу. Любой женщине нужно 
крепкое мужское плечо, “ка- 
менная стенка” (если только она 
не фригидная феминистка). А 
лидеру, этакой Афине-воитель- 
нице, и подавно; не “папик”, не 
“сынок”, а партнер, друг и по- 
мощник в хорошем смысле этих 
‘понятий. А вы; “покорив” „даму. 
‘служением, из этой роли выйти 
не спешите. Естественно, что 
как мужчину через год-другой 
акая женщина вас восприни- 
мать перестает. Иными слова- 


ь ей неинтересны. 
анной ситуации у вас два 
рвый - развод со 


Стиль Служения". 

ТОЛЬКО читайте ей стихи на кух- 
не, таскайте цветы в дом охап- 
ками и глядите по 
мым обожанием во взоре (пас- 
сивная “служба”), но и развле- 
кайте ее активно: водите в 
“свет”, вывозите на турбазы, в 


На Экскурсии, в ресто- 
раны, в конце концов, если до- 
ходы позволяют! То 


есть ведите 
себя не как пЫЛКИЙ подросток, 


влюбленный в “училку”, а как 


взрослый мужик, стремящийся ! 
и ува- | 


добиться расположения 
жения любимой женщины. 
Кстати, об уважении. Жен- 


щины подобного типа ставят его | 


во главу угла в семейных 


отно- 
шениях. И при этом уважать муж- | 
чину они, скорее всего, будут 


не за толщину кошелька, а за 
его личностные качества. 
каблучники” уважением жен (при 
всей их о мужьях заботе) как раз 
и не пользуются. Напротив, ув- 
леченный чем-то мужчина ско- 
рее вызовет у. них уважение и 
приязнь. Так и ваша жена, буду- 


Чи натурой целеустремленной и | 
волевой (карате, как-никак, не | 


аэробика), скорее поймет вас, 


если вы прекратите изображать | 
из себя пажа и займетесь чем- | 
нибудь. Хоть на рыбалку ездите, 


на охоту, мотоцикл купите и рас- 
красьте его в леопардовый цвет! 
Нормальное мужское хобби за- 


ведите. Украсьте окна на даче | 


резными наличниками, делайте 
табуретки своими руками. И не 
для “прекрасной дамы”, а друзь- 
ям в подарок. 

И обязательно (вообще-то с 
этого надо начать) выглядите 


7 | 
хна. отлично". Всегда: Особен | 


но дома. Понятно, что внеш- 
ность мужчины для женщины не | 
главное, но, согласитесь, суще- 
ство с животиком, растрепан- 
ное, в растянутых “трениках” и 
майке с дыркой для спортив- 
ной, активной, жизнерадостной 
женщины (пусть он хоть по со- 
рок раз в день “люблю” говорит) 
- не самое привлекательное 
зрелище, 


Марина ЭСТЕР, 


Утрам с не- | 


“Под- | 


ведущий эксперт Центра 
психологических 

исследований 
“Гименей плюс”. 


я Е 
них дом, вынимаете домкрат и, 
| засыпав яму, восстанавливаете 
| ленту фундамента. 
Затем домкраты (лучше все- 
го два) переносите под углы и, 
|“вывесив” на них дом, убирае- 
| те временные отрезки бревен 
и вкладываете новые, постоян- 
| ные (рисунок 2). Обычно для 
| небольшого строения достаточ- 
но бывает 5-тонного домкрата. 
| 


целиковый нижний 


работ такая, Сперва удаляете, 
как описано выше, сгнившее 
бревно. А после этого сразу кла- 
дете метровый о {с дод 
А > ный ПІ 
стороны - времен вклады 
навливаете “ленту” и поднимае- 


Попробовал 
сделать для 
Я дачи вешалки из | 
очищенных от | 
коры еловых | 
| А Сучков (из поло- | 
И. Винки стволика 


ложится ровно. 
) Какое-то все не 
|4 гладкое получа- 
|| ется. Почему? 

Е! Андрей 
| СИДОРОВ. 
| Кемерово. | 


Как еловую деревяшку ни 
| полируй, остаются микроско- 
| пические волокна, которые 
| под слоем лака встопорщива- 
| ются, и поэтому изделие дей- 
| ствительно приобретает не- 
| ряшливый вид. Самый простой 
| способ - обжечь изделие ог- 
| нем паяльной лампы до по- 
| темнения (только не до обуг- 
| ливания). Ворсинки выгорят, 
|а само дерево приобретет 
| приятный “теплый” цвет. 
| Другой способ - травле- 
| ние. Зачищенное изделие по- 
|крываете протравой, только 
' аккуратно, а то в древесину 
| хвойных пород протрава впи- 
| тывается неравномерно, мо- 
гут появиться пятна. После 
травления мелкие ворсинки 
поднимаются. Их счищают са- 
мой мелкой шкуркой. После 
этого дерево можно лакиро- 
вать или вощить, то есть по- 
крывать лаком или воском. С 
лаком проблем нет, а воще- 


ние делается так. На водяной 
бане растапливается воск и 
смешивается с бензином или 
скипидаром до получения 
мастики (консистенция, как у | 
сметаны). Этой мастикой там- 
поном с сильным нажимом 
протирают древесину и ста- 
вят изделие на пару дней для 
просушки. Затем полируют 
суконкой или фланелькой. Во- 
щеное дерево можно покрыть 
спиртовым бесцветным ла- | 
ком. 


Алексей ТУМАНОВ. 
Хочу рассказать об 
ограду из сетки- 


венец подло» 
жить вряд ли удастся, Сделайте 
его из двух частей. Например, по 
стене 4 метра длиной одна часть 
< метр, другая - три. Тут схема 


Я читал в “Друге дома” о. 
том, как сделать ваную . 
‚ панель, закрывающую бокови- 
ну ванны, и теперь хочу пред- 

| ложить свой способ. 
В этом году я делал в ван- 
| ной ремонт и вот как вышел из 
положения. На полу, уклады- 
| вая плитку, оставил канавку по 
| толщине асбоцементного лис- 
| та. Высоту листа подобрал так, 
чтобы он, стоя в канавке, захо- 
| дил верхней частью за закраи- 
ну ванны. Просверлил два от- 
| верстия и с обратной стороны 
| посадил на строительную смесь 
| две гайки (см. рисунок). Ввин- 
| чиваю винты, они 
упираются в край 
= ванны и 
прижима- 


ют верх- 
нюю кром- 


75 


Й картофель под стру- 
олодной воды. Варить его 
кно на среднем огне, на 
ильном он ‘внутри останется 


Я 


сырым, а снаружи разварит- 


Отварной картофель будет 
вкуснее, если в воду добавить 


° Если в картофельное пюре 
добавить яичный белок (взби- 
|тый), то оно будет воздушным 
‚и еще вкуснее. 
| Для того чтобы жареный 
картофель получился хрустя-_ 
щим, румяным, не прилипал 
_|к. сковороде, не. склеивался 
при жарке, ополосните его 
олодной водой, обсушите 
легка. в чистом полотенце, 
жарьте в предварительно ра- 
зогретом жире или масле. 
лите только тогда, когда 
Картофель хорошенько под- · 
умянится, то есть будет по- 
1 готов: При таком приго- 
овлении ломтики не потеря- 
т свою форму, картофель 
ет иметь красивый вид и 
тличный вкус. Советую жа- 
Грить его на подсолнечном 
= _/ масле без запаха. 
ХА ртофель быстрее. 


Обь 
д жаркой опустите его на 
‘несколько минут в горячую 


варите картофель в 
”, то опускайте его’ в 
о воду. После закипа- 
варится 20-30 минут, а 
очистить после 
воду и быстро 


Картофельное пюре раз- 
бавляйте горячим молоком и 
растопленным сливочным 
маслом, от разницы темпера- 
тур продуктов пюре посине- 
ет, будет некрасивым и не- 
вкусным. 


мясо 

Старое говяжье мясо станет 
нежным и легко сварится, если 
его на несколько часов нате- 
реть со всех сторон сухой гор- 
чицей. Перед приготовлением 
мясо нужно вымыть в холодной 
воде. 

Чтобы мясо после варки было 
сочным и вкусным, нужно взять 
целый кусок, поместить его в 
кипящую воду, которая должна 
только покрыть мясо, довести 


кушанья получаются вкусными 
и красивыми. 

Мясо для вторых блюд варят 
в небольшом количестве воды 
(1,5 литра воды на 1 кг мяса), 
опускают в горячую воду, дают 
закипеть, снимают пену, затем 
удаляют коренья. Солят мясо в 
конце варки. 

Старое мясо нужно варить, 
добавив чайную ложку уксуса, - 
оно не только быстрее сварит- 
ся, но и станет вкуснее. 

Куски отварного мяса следу- 
ет хранить в бульоне, накрыв 
кастрюлю крышкой. 

Куски мяса при жарке нельзя 
укладывать плотно друг к дру- 
гу, так как в этом случае долго 
не образуется румяная корочка 
и обильно выделяется сок. 


кипящую подсоленную воду (на 
500 г крупы - 3,5 л воды и 25 г 
соли), варят 20-25 минут, отки- 
дывают на сито, обдают горячей 
водой и заправляют маслом. Ка- 
стрюлю, где варится рис, нужно 
время от времени встряхивать, 
а размешивать нельзя, так как 
рис помнется и не получится 
рассыпчатым. 

Чтобы рис сварился еще 
быстрее и крупинки свободно 
отделялись, его тщательно 
моют, перетирая между ладо- 
нями, потом на 40 минут зама- 
чивают в холодной воде, затем 
воду сливают, рис опускают в 
кипящую подсоленную воду, 
после закипания убавляют огонь 
и варят до готовности на сред- 
нем. огне. 


до кипения, убавить огонь и 
варить до готовности при едва 
заметном- кипении. 

Мясной бульон солят за 30 
минут до’ окончания варки: 

Мясо надо жарить перед 
подачей к столу, а солить не- 
посредственно перед тем, как 
положить на’ раскаленную. ско- 
вороду, иначе оно не будет соч- 
ным. 

Мясо станет значительно 
вкуснее, если его отбить на 
доске, смоченной холодной 
водой. 

Печень будет особенно 
вкусной, если перед жаркой ее 
подержать 3 часа в холодном 
молоке. 

Чтобы с печени легко’ снять 
енку, “нужно” ‘обмакнуть' паль- 
цы в соль. 

Чтобы котлеты не получа- 
лись сухими, не добавляйте в 
фарш яичный’ белок. 

Если жарите мясо в духовке, 
поливайте. его только ‘горячей 
водой, от холодной оно стано- 
вится твердым. 

Жарить мясо и котлеты нуж- 


РЫБА 

Рыба будет вкуснее, если 
жарить ее на смеси из подсол- 
нечного и сливочного масла (1:1). 

Крупную рыбу кладут в каст- 
рюлю с холодной водой, а мел- 
кую - в кипяток. 

Рыбу нельзя варить на силь- 
ном огне: бульон будет мутным; 
а рыба жесткой. Рыба варится 
15-20 минут (в зависимости от 
ее величины), причем солить 
бульон нужно в начале варки, 
соли брать больше, чем при 
варке мясного бульона. 

Чтобы при жарке рыба не раз- 
валивалась на куски, нужно посо- 
лить ее и подержать так 15-20 
минут, пока соль не впитается, 

Замороженную рыбу надо 
отгаивать в подсоленной воде. 
Обрабатывать рыбу следует в 
полуразмороженном состоянии. 
Рыбное филе не нуждается в 
оттаивании. Его можно варить и 
жарить, разрезав на ломтики 
толщиной с палец. 


ИЗДЕЛИЯ ИЗ КРУП 
Рис 


Чтобы рисовый суп был про- 
зрачным, нужно перебранный 
и помытый рис положить на 5 
минут в кипящую воду, отки- 
нуть на сито и только потом 
варить суп, естественно, в‹дру- 
гой воде. д 

Каша из риса плохо разва- 
ривается в молоке, поэтому рис 
сначала нужно. отварить в воде 
(до полуготовности), а затем 
доварить в молоке. 


Манка 
Блюда из манной к 
рупы бу- 
дут пышными и воздушными 
если! крупу на 30 минут замо: 
чить перед варкой в воде или 
молоке и дать ей разбухнуть. 
храабы на поверхности’ ман- 
каши не. образовалась твер- 
Дая корочка при охлаждении 
0 


сразу же посыпьте каш 
реа у саха: 


ТЕСТО 
(изделия из муки) 
Чтобы изделия из муки были 


пышными и пористыми, ее обя- 


ААС 


зателено нлинА 


Если тесто получилось 
мягкое и липкое, для того, 
чтобы его было легче раска- 
тать, намажьте руки подсо, 
нечным маслом, а тесто нуж- | 
но раскатывать, накрыв пер- 
гаментной бумагой. Чтобы 
сдобное тесто было ярко- 
желтым, нужно добавить в 
него желтки, растертые вм 
сте с солью (щепоткой), м. 
поставить в холодное место 
часов на 7-8. 

При приготовлении дрож- 
жевого теста все продукты дол- 
жны быть одинаковой темпе- 
ратуры - достаточно теплыми, 
в комнате, где замешивается 
тесто, не должно быть сквоз- 
няков, лучше, чтобы домочад- 
цы не хлопали дверцами сто- 
лов, буфетов. 

Если пирог прилип к листу, 
возьмите нитку и осторожно 
проведите ею под пирогом. 
Можно поставить лист на тряп- 
ку, намоченную в холодной 
воде, или подержать над па- 
ром. 

После того как тесто для 
блинов подойдет, не мешайте 
его, а то блины не будут пыш- 
ными. 

Прежде чем печь блины, 
протрите сковородку солью, 
а в тесто можно добавить под- 
солнечное масло, тогда бли- 
ны нехприлипнут к сковоро- 
де. < 

Если дрожжи старые, их 
можно обновить. Разотрите 
дрожжи в ложке теплой воды 
добавив чайную ложку сахара. | 
мерез 10 минут они “оживут” 
к Тесрдьа 
сить. ужнобвывраз 

Дрожжи можно заменить 
забродившей сметаной (1 ста- 
кан) или пивом (0,5 стакана). 


Чтобы готовы 
е 
нить з дрожжи сора 


фель быстрее 
еще вкуснее, 
пустите его на 


варите картофель в 

‚ то опускайте его в 
о воду. После закипа- 
варится 20-30 минут, а 
быстрее очистить после 
‚ слейте воду и быстро 
картофель холодной 


Вот какие способы предло- 
жилаЛидия ЩЕРБАК из г. Зла- 
тоуст Челябинской области. 

Если печь или камин сло- 
|жены из некачественного 

кирпича или кладка вы- 
`‘полнена небрежно, то их 
штукатурят известково- 
глиняным или известко- 
| во-гипсовым раствором. 

Для приготовления 
известково-глиняного 
раствора возьмите по 
одной части глины и из- 
| весткового теста (гашеной из- 
вести, разведенной водой), две 
части мелкого песка, 0,1 части 
крошки асбеста. 

Для известково-гипсового 
раствора берется“ одна часть 
глины, две части известкового 
теста, 1-1,5 части песка, 0,1 
части асбестовой крошки. 

В обоих растворах вместо 
крошки асбеста можно взять 
такое же количество мелко руб- 
ленной минеральной ваты. Для 
Улучшения качества раствора в 
‘него добавляют жидкий сто- 
‘лярный клей из расчета стакан 
ея на ведро раствора. 

п побелкой печь надо 
2 штука- 


н 
вится твердым. ©” ОНО стано- 


а раскаленной 
И 
подрумяненном ме овороде и 


ИШ 


ким раствором, 


лее густого ина штукатурки не 


аботайте тем отшлифуйте 


к 
использо дедите. А-еслиівы 


Рис 


ас̧ле, тогда 


сказали наши читатели. 


слоя. Причем первый 
слой делают более жид- 
тщательно за- 
отом 
вы. А уже п 
-два слоя бо- 
раствора. Однако 


нужно 


еш 


общая толщ ать 10 мм. По- Немного другими 

должна превы ратно выровняй- способами пользуется 

верхность акку После полного Светлана ШЕП- 

те и затрите: ки все їре- ТАЛОВА из Твери. 

высыхани поверхности снова Вот ее рецепты. 

щины ом. Гашеную известь 
створо печь об-  разведите водой до об- 


упнозернистой 


й, 3 ны. 
ови 

и я краска для Щенных в горячей в 

5 доступ печей - это варительно остуж 
ое, разведен, НУЖНО для того, что 

вое те густоты свежим, ная печка не пачк 
ужно белую краску, ку нужн 

ное ДО ЊЕ такую яют известко- йте г оси 
НЕ вост, Сохн 
о, АО ного цвета. Пе- затем побелить 


наску нуки 


5 анием краску же- 


мела. Ч 


хотите расписать 
печь, то делать это 
гуашью, 4 
разведя ее до нуж- 
ного цвета, добавив 
в баночку белок яйца и 
тщательно перемешав: 


:У"еУ минут (в зависим” -о 
ее величины), причем солить 
бульон нужно в начале варки, 
соли брать больше, чем при 
варке мясного бульона, 

Чтобы при жарке рыба не раз- 
валивалась на куски, нужно посо- 
лить ее и подержать так 15-20 
минут, пока соль не впитается. 

Замороженную рыбу надо 
оттаивать в подсоленной воде. 
Обрабатывать рыбу следует в 
полуразмороженном состоянии. 
Рыбное филе не нуждается в 
оттаивании. Его можно варить и 
‚ Жарить, разрезав на ломтики 
толщиной с палец. 


ИЗДЕЛИЯ ИЗ КРУП 


Чтобы отварной рис полу- 
чился рассыпчатым, его кладут в 


Согласитесь: печка в загородном доме - 
вещь совершенно необходимая. А чтобы она 
доставляла хозяевам только тепло и радость, не 
“обижалась”, дымя на всю комнату, за ней 
нужно ухаживать - штукатурить и белить. 

О том, как это можно сделать, отвечая 
‚ в Клубе взаимопомощи на вопрос Ва- 
= ‘лентины СИДЕЙКИНОЙ из Перми, рас- 


ГӘ 


разования жидкого теста, На 


каждое ведро побелки прибавь- 


те 0,8-1,2 кг КВасцов, распу- 


оде и пред- 


ть два аз. 

уть первому База, 
еще раз. : 
ить печку с по- 
Истый толченый 


ной каши не 


ик 


доварить в молоке, 


Манка 
Блюда из манной крупы бу- 
дут пышными и воздушными, 
если крупу на 30. минуг замо- 
чить перед ВЕРЧ в воде или. 
ать е! 


разбухнуть, 2. 


образовалась твер" 
дая корочка при охлаждении, 
сразу же посыпьте кашу саха- 


ром. 


ТЕСТО 

(изделия из муки) 

Чтобы изделия из муки были 
пышными и пористыми, ее обя- 
зательно нужно просеивать - 
она разрыхлится и обогатится 
кислородом. 


кусочки. 
тогда согре 
воде и быстро 
рог. 


ТИХАНОВА. | 
Галина ЕЕ 


медленном огне до полного 
растворения, снимая образо- 
вавшуюся пену. Когда клей не- 
много остынет, желательно про- 
цедить его через сито. 
Клейстер нужно варить из 
густой смеси просеянной ржа- 
ной или пшеничной муки и 
воды. Варить надо, постоянно 
помешивая, чтобы не допус- 
тить образования комочков. 
Если же комочки все же обра- 
зовались, клейстер нужно 
процедить. Я 
Клеевую побелку лучш 
использовать теплой: 


АТЕПЕРЬНОВЫЕ 

ВОПРОСЫ; 
ПРИСЛАННЫЕВ КЛУБ 
ВЗАИМОПОМОЩИ 


Как очистить 
утюг от окалины 
о Сколько способов 
> пробовала, ничего 

получается. Хоть. 
брасывай. 


Как правил 
вязаные шапо: 
стельное бел 
Какое соотношение 


ДЛЯ МУЖЧИН 


Я ЖЕНЩИН 


По горизонтали. 1. Вступительная часть ли- 


| тературного произведения. 9. Стеклянная “гру- 


ша” химички. 10. “Обувной” шлягер Лидии Русла- 


| новой. 11. Лимонная мята. 15. Надсмотрщица за 


дитем. 19. Девушка, которая грамматические 
ошибки начальника дополняет своими орфогра- 
фическими. 20. Уж ей-то точно без воды “и ни 
туды, и ни сюды”. 22. Хохлатый попка. 25. Кресло 
для двоих и более. 29. "Взялся за... - не забудь 
сходить в душ” (поговорка). 30. Глаза по отноше“ 
нию к душе. 32. Очень личное. 33. Листок на 
масло в СССР. 35. Маргарин с “превосходным 
вкусом” и надоедливой рекламой. 36. Ленточка 
для волос. 37. Спецодежда домохозяйки. 


л... 


По вертикали. 2. 
Съезд партийных чле 
нов. 3. Фирма, знаме- { 8 
нитая своими спортив- 
ными аксессуарами, 4. 10 
Надменный воображала. 
5. Богатые люди укра- еу 
шают его цветами, а бед- | 


октябрь ‘2002 


Ы КРОССВОРД 


По вертикали. 2. Сверток обоев. 3. 1 
ное парнокопытное. 4. Что накл 
артисту? 5. День рождения в коровнике, 
вочная конфета. 7. Покрывало невесты. 
хрустального поцелуя. 12. Культовое 
масло. 13. Дальневосточная сельдь. 14. Й 
ная процедура, и хлебобулочное изделие, 
чешет тот, кто точит лясы? 17. Налог, из ко 
шили шубы. 18. “Беспризорная” республика. 4 
Хвостики на абажуре или занавеске. 23. Р 
видность халцедона. 24. Отстойник для. 
дившего чада. 25. Можжевеловая водка, 
тенная британцами. 26. Стеклянная кар! 
Отсутствие дара речи. 28. Раж за игровы 
31. Славянская богиня красоты, любви и б 
четаний. 34. Стих высоким штилем. 


По горизонтали. 1. Каменное изваяние 
льва с человеческим лицом. 9. Способ пре- 
вращения паркета в зеркало. 10. Подполь- 
ный миллионер из “Золотого теленка”. 11. 
Хороший клоун за пределами цирка, 15. 
нский тип, на который чаще всего клюют 
ины-”доноры”. 19. Резчик с алмазом. 
то у Вия само не поднималось? 22. 

ый карьер” Земли. 25. Без 
нев цить. 29. Перпен- 


бельной мах 
32, Мяукающий ястреб. 33. 
“интеллигентная” змея. 35. От рас- 
› заката. 36. Именно он впервые 
(Флаг независимой Индии. 37. “Пят- 
репутации холостяцкого паспорта. 


за . Израсхо- ——цовка. 26. “Застойный” официант. 


ные - родственниками. | 


6. Он всегда уступить готов место в шлюп- 
ке и круг. 7. Один щелк на пленке. 8. 
Деталь ременной передачи, 12. Псевдо- 
ним графа де Ла Фера на госслужбе. 13. 
Горы, давшие название “горцам” со 
спортивным уклоном. 14. Лодка эскимо- 
сов. 16. Греческий бог войны. 17. Рож- 
денный в смирительной рубашке, 18. Ма- 
ленькое опахало. 21. Вид автоспорта. 23. 
Счеты времен Пифагора. 24. Уже не негр, 
но еще не европеец. 25. Культовая спе- 


27. 
Мелкая рыбешка, слывущая большим де- 


ликатесом. 28. Потасовка на татами. 31. 
Короткая речь с предложением ВЫПИТЬ, 
34. Эта европейская столица дала назва- 
ние другому европейскому государству. 


м, 


доноры”. 19. Резчик с алмазом. 
У Вия само не поднималось? 22. 
ный песчаный карьер” Земли. 25. Без 
а ее из пруда не вытащить. 29. Перпен- 


ленькое опахало. 


ея. 35. От рас- 
х енно он впервые 
дн исимой Индии. 37. “Пят- 
на репутации холостяцкого паспорта. 


Я ДЕТЕЙ 


По горизонтали. 
1. Обещание, давае- 
мое Богу. 7. Грядоч- 
ное хозяйство. 8. Ге- 
неральная уборка на 
судне. 9. Детская за- 
бава, развивающая 
скрытность. 10. Ее 
гнет тот, кто работает 
от зари до зари. 13. 
Квартирный водоем. 
16. Речная утка. 17. 
Заключительная часть 
представления. 18. 
Мифический герой, 
доказавший, что:в жиз- 
ни всегда есть место 
подвигу. 19. Парусное 
или моторное судно 
для спортивных или ту- 
ристских целей. 

По вертикали. 
| 2. Знаменитая кукол- 
ка. 3. Куча прохожих, 
4. Суковатая загогулина 
в пруду. 5. Собачья клич- 
ка. 6. Планета с двумя 
спутниками. 11. Места “на земле” в 
театре. 12. Пища богов и пчел. 13. 
Клетчатое печенье. 14. Девятка по- 
ющих и играющих. 15. Первое, с 
чего начинается телефонный разго- 
вор. 
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т. с меческий 0Оог войны. 
денный в смирительной рубашке. 18. Ма- 
21. Вид автоспорта. 23. 
Счеты времен Пифагора. 24. Уже не негр, 
но еще не европеец. 25, Культовая спе- 
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(Продолжение. Начало см. 
«ОЧИЩЕНИЕ» №№ 21-36 1998 г. 
№№ 1-2 1999 г.) 

егодня Россия глубоко 

больна. Российкого чело- 

века губит алкоголь. Гор- 
бачевская кампания против алко- 
голизма, вопреки всем насмешкам 
и даже издевательствам, на два 
года продлила жизнь советских 
людей. Это зафиксировано в раз- 


ных источниках и не верить им 
нельзя. У нас же - разговор о про- 
длении жизни, и это очень важно. 
Глубокие старики неизбежно 
одиноки, так как их семья и друзья, 
с которыми они начинали свою 
жизнь, в большинстве своем уже 
далеко от них. С этой точки зре- 
знь 100-летних очень типич- 


ТОЛЬКО 6 из 10 альпинистов дохо- 
ат " ДО последнего базового лаге- 


сур торе ро үр рнА 


свои радости и 
огорчения. Вам от- 


крывается знако- 
мый и, одновремен- 
но, совершенно не- 


дет тот день, когда нам исполнит- 
ся сто лет? Для этого нужна боль- 
шая фантазия. Но подумайте об 
этом, если вам 50 лет. Осмыслите 
этот поразительный факт!Следую- 
щие полвека- это еще одна жизнь!? 
Если позади прошла целая жизнь 
длиною в 30, 40, 50, а тои 60 лет. 
Для каждого предыдущего поколе- 
ния 50 лет - это была целая эпоха. 
Родились дети. И вот они вырос- 
ли, выучились, женились, родили 
своих детей. Служебная лестница 
- пройдена, а юношеская романти- 
ка поистерлась и выброшена на 
свалку. Все кризисы взрослой жиз- 
ни уже разрешились или катаклиз- 
мами, или, если человек собран, 
деловит и удачлив, легкими потря- 


К ЙТЬ < НЕСТ 


сениями. Без этого ни один чело- 
век не проживет отмеренного ему 
срока. Но начать новую жизнь в 50 
лет - это поступок. Жизнь мало что 
приготовила для этого. Но, если 
людям удастся победить только 
одно заболевание, угрожающее 
здоровью, - атеросклероз, то сред- 


няя продолжительность жизни жен- 
щин немедленно возрастет до 100 
лет. 


Ваше второе рождение имеет 


ВСЕ, ЧТО ДЕЛАЕТ ЧЕЛОВЕК, 
ОПРЕДЕЛЯЕТСЯ ИН 


точки 

- прожить 100 лет, а может, и 
больше, 

- быть здоровым, 

- до конца обозначенного срока 
сохранять ясный ум и память, 

- быть полезным, постоянно ра- 
ботать 

Правда же, все очень просто! 
Почему человеку не жить столько, 
сколько он хочет сам? Пока жизнь 
в радость, почему не желать, что- 
бы она длилась как можно доль 
ше? Почему человеку не быть здо 
ровым? Он знает, что нужно делать 
сегодня, чтобы быть здоровым, а 
завтра он может улучшить свои 
жизненные показатели. Если разум 
деятелен и светл сейчас, почему он 


должен помрачиться завтра, если 
он по-прежнему востребован? 
Если вы активны сегодня, почему 
вы должны бояться, что когда-ни- 
будь не подниметесь с дивана пос- 
ле очередной телепередачи? 
Согласно опросам общественно- 
го мнения 80% американцев от- 


вечают утвердительно на вопрос: 
«Довольны ли вы вашей сегодняш- 
ней жизнью?» Тем не менее боль- 
шинство говорит, что они не хоте- 


ли бы дожить до 100 
лет, так как дорога к 
ним принесет лише- 


АРЕ 


пе инфаркт 


тирования 
восемь часов в день делает физи- 


ческие упражнения, плавает, ездит 
на велосипеде и прошел пешком 
67000 километров, что составляет 
свыше полутора земных экватора. 

Бесспорным утверждевиемгв 
старых теориях о возрасте былото, 
что организм изнашивается со 
временем и жизнь доставляет все 
меньше удовольствия и приносит 
все больше проблем как самому 
человеку, так и его близким. За- 
пас возможностей иссякает со 
временем, которое по-разному ой- 
ределяется в разных обществах и 
по отношению к разным людям. 
Новое учение говорит, что жизнь = 


это процесс постоянного превраз 
щения, но не деградации, и поэто- 
му она исполнена возможности 

постоянного роста. Но, чтобы 
от года открывать новые | 
ности, нужно знать, что это за 
можности. Чего человеку сле 
ждать физически, умственно, 
ционально в 
жизни? Наука долгожите 
способна дать от п 


раммировама в мәлем теде. 
голетие приходит к тем, кто 


с ко ми они начинали свою 
жизнь, в большинстве своем уже 
Ен от них. С этой точки зре- 
ния, жизнь 100-летних очень типич- 
на. Они похоронили мужей (жен) 
братьев, сестер. Даи дети, иногда 
не в состоянии, а чаще всего не 
хотят заниматься со стариками. | 


Утверждают, что й 
т ® каждый сезо 
покорения Эвереста, в Рем 


только 6 из 10 альпинистов дохо- 
дят до последнего базового лаге- 
ря перед последним рывком. Из 
этих шести штурмующих оставшу- 
о. двое альпинис- 

‚ и лишь четверо до- 
стигают цели. Мария Гущина, о ко- 
торой уже шла речь в предыдущих 
материалах, может сравниться с 
одним из этих четырех альпинис- 
тов. 

Она обогнала многих долгожи- 
телей и пределы человеческого 
долголетия, она сильно потрепана 
временем и, конечно, прибаливает, 
но все же она покорила вершину 
жизни человека. Она прожила це- 
лый век! И это далеко не един- 
ственный случай в нашей стране. 

В 21 веке число людей, достиг- 
ших 100-летнего возраста, значи- 
тельно возрастет. 

Если в России избавиться от 
алкогольной зависимости, которая 
усугубяет ситуацию с преждевре: 
менными инфарктами, а также всех 

их болезней и несчастных слу- 
чаев, связанных с пьянством мс: 
гие ныне живущие взойдут на 100- 
жизни. 
80 и 90 лет в третьем 
будет вполне обы- 
тысячелетии ием. Газеты будут. 
ь о людях, перешедших 
ий рубеж, так же обычно, 
ас они пишут сражении 
‚ И только лет бу- 
блин тельным событием. 
а аите представим, что при- 


няя продолжительность жизни жен 


щин немедленн 
рі: о возрастет до 100 


Ваше второе рождение имеет 
свои радости и 
огорчения. Вам от- 
крывается знако- 
МЫЙ и, одновремен- 
но, совершенно не- 
познанный мир. [о 
Ваше первое рож- № 
дение произошло 
по чужой воле - 
воле ваших родите- 
лей. Вы получили 
от них неуклюжее, 
беспомощное тело, 
которое без мате- 
ри неспособно вы- 
жить в этом, в об- 
щем-то враждеб- 
ном мире! Самые * 
простые навыки 
надо было пости- 
гать. Постоянно ко- 
пировать поведе- 
ние взрослых особей, и чем успеш- 
нее это копирование делается, - 
тем выше вероятность его вы- 
живания. К 50 годам вся эта ра- 
бота уже проделана и пугающие 
образы «старой старости» быстро 
рассеиваются, и поэтому очевид- 
ный недостаток второго рождения 
- отсутствие нового тела - уже не 
так беспокоит. 

Оцените и проникнитесь воз- 
можностью спланировать совер- 
шенно новую’ жизнь. Отбросьте 
предрассудки, присущие старости, 
которые вам мешают. Заведите 
дневник, где напишите самому 
себе программу действий. Чего бы 
вы хотели сделать чтобы дожить до 
100 лет? Это могут быть прибли- 
зительно следующие отправные 


вы должны ООЯТЬСЯ, зи К о 
будь не подниметесь с дивана пос- 
ле очередной телепередачи? 
Согласно опросам общественно- 
го мнения 80% американцев от- 
вечают утвердительно на вопрос: 
«Довольны ли вы вашей сегодняш- 
ней жизнью?» Тем не менее боль- 
шинство говорит, что они не хоте- 
ли бы дожить до 100 


лёт, так как дорога к 
ним принесет лише- 


ния. 
В России сегодня 


народ мрачно смет- 
рит на будущее-Т- 
реть опрошенных 
считают, что жизнь 
будет ухудшать- 
| ся,44% населения 
бедны, а 45% недо- 
вольны жизнью. 

Этот негативизм 
можно изменить, 
только если улуч- 
шать себя с возра- 
стом. Большой воз- 
раст это благодать 
для тех, кто встреча- 
ет его с радостью, 
творчеством и лю- 
бовью. А эти качества требуют, что- 
бы вы жили в настоящем времени, 
так как сегодня - юность вашего 
долголетия. 

Известный кардиохирург Нико- 
лай Михайлович Амосов добро- 
вольно ставил на себе экспери- 
мент по омоложению организма 
большими физическими нагрузка- 
ми, который длился четыре года. 
С 1993 года он начал упражнения 
с пятикилограммовыми гантеля- 
ми. И довел число повторений до 
3000, затем перешел на десятики- 
лограммовые и к тому же прогул- 
ки и бег. Сегодня Амосову 85 лет 
но это еще молодой душой, пыт: 
ливый человек; неутомимый иссле- 
дователь. Есть в Москве человек- 
‚который на восьмом десятке пос- 


матическая,дегр я 


ждать физически, тве 
ционально в последующие 50’ 
жизни? Наука долгожитель 
способна дать ответ на этот 
рос. Приверженцы класси 
учения сегодня согласн А 
рамми! в. 
голетие приходит к 
разумом постиг этот О 
гающий постулатжития 
а наука же только изоб 
личные способы улучшения‘ 
ций тела, что уже сейчас о 
ют на себе многие пожилые 
В своих заметках мне хоч 
описать изученные процессы! 
вые открытия с целью подойти 
можно ближе к заветному кл 
долгожительства, которые 
дятся для многих, если не} 
людей. Человеческая жизнь 
необычайно гибкая. Каже 
правдоподобным, что чело 
жет дожить до таких лет, как Ши- 
рали Муслимов или Томас Парре 
Наука долгожительства д 
считаться с этими анома 
я думаю, единственный выход ' 
ратиться к понятиям души у 
ма, которые определяют ф 
кие факторы. Столетний 
сам по себе - нечто гораздо 
шее, чем его образ жизни, 1 
как и любой из нас. Уче 
опубликовали много интере 
информации о том, как прожи 
самого преклонного возра 
все равно этих сведений 
достаточно. Нам нужныя 
меры практического долго 
ства. И только тогда 0! 
привлекательными для № 
многих людей, а это буд 
просто эксперимент, а! 
ха, эпоха вековых лю, 


(Продо 


РЕГ. 


Бр 


б 


Вы уже на взводе? 


(Продолжение. Начало см.«ОЧИЩЕНИЕ» №34-36 1998г. и №№ 1-2 1999г.) 


КАК СОХРАНИТЬ 
СПОКОЙСТВИЕ В 
ПЕРЕПОЛНЕННОМ 
ТРАНСПОРТЕ 
ебе, скорее всего, очень 
часто приходится ездить 
на общественном транс- 
порте. А задумывалась ли ты, что 
это — целая наука? Ведь поездки 
в часы пик — пожалуй, главный 
_ источник нервотрепки и раздра- 
жения для большинства, не отя- 
гощенного наличием собственно- 
го: автомобиля. Там толкнули, 
здесь обругали, автобусная дверь 
захлопнулась перед самым но- 
‘сом. Но начинать такую бурную 
‘психическую деятельность с са- 
° мого утра весьма вредно. Весь 
день впереди, а ты уже на взводе 
и с плохим настроением. 
°— Психологи советуют вести себя 
в переполненном общественном 
· транспорте следующим образом: 
’, 1. Не вызывай недовольства 
_ других пассажиров неуважитель- 
ным к ним отношением. Исполь- 
зуй выражения типа: «Будьте лю- 
безны», «Пожалуйста, пропустите», 
Разрешите пройти». 
2. Если рядом возник конфликт, 
ельзя его поддерживать: Молча- 
ние окружающих заставляет 


ПОСТОЯННО ГОВОРЯТ 


ет < 


спорщика — как огонь без кисло- 
рода — утихомириться. 

З. В общественном месте не сле- 
дует разговаривать громко, тем бо- 
лее на личные темы, заводить бе- 
седу с незнакомыми. 

Что же делать, если 
рядом все же оказал- 
ся грубиян? Ответить 
ударом на удар? Ни в 
коем случае! Повто- 
ряй про себя следую- 
щую формулу: «Это 
чужой для меня чело- 
век, он мне никто», «Как 
он невоспитан! Я бы 
никогда не позволила 
себе подобного!», 
«Бедный человек, мне 
его жаль, он так потре- * 
пан жизнью». Помни, 
что, уступая, тытеря- 
ешь минутный ком- 
форт, зато приумножа- 
ешь свою добрую 
энергию. 

Напряги свое энер- 
гетическое поле, не дай проникнуть 
через него чужой энергии. Для это- 
го можешь повторять про себя сле- 
дующую фразу: «Вокруг меня - сте- 
на. Она отталкивает зло». Обяза- 
тельно сосредоточься на повторе- 


держащие продукты, как сахар, си- 
ом мед. патоку:со- 


нии этой фразы. И попробуй лю- 
бить людей даже в обществен- 
ном транспорте. 
ОТНОШЕНИЯ С УЧИТЕЛЯМИ 
Идеальный учитель всегда по- 
нимает и уважает своих учени- 
ков. Он требователен, но спра- 
ведлив, а:не жесток. Иногда мо- 
жет и посмеяться вместе с клас- 
сом, но, никогда не станет кри- 
чать. Образованный, умный чело- 
век, который не 
только знает, но и 
| умеет доходчиво 
| объяснить новый 
материал, он 
неравнодушен ‚к 
проблемам учени- 
ков) понимает, что 
ученик «тоже чело- 
век», а не машина, 
делающая уроки. 
Но в то же время 
он не лезет. в лич- 
ную жизнь. Всегда 
идет навстречу 
просьбе ученика и 
может, если это 
необходимо, поза- 
ниматься индиви- 
дуально. Способен 
быть авторитетом 
для учеников и другом. С ним 
можно поделиться сокровенным 
и быть уверенным, что об этом не 
узнает вся школа. Никогда не 
опаздывает, одевается всегда 
модно и элегантно. 


Вот такими качествами должен 
обладать идеальный учитель. но · 
в жизни, к сожалению, так случа- 
ется очень редко. И конфликты 
между учеником и учителем 
встречаются гораздо чаще, чем 
того хотелось бы. 

Что же в поведении учителей 
вызывает самый сильный гнев 
учеников? Оказывается, нет на 
свете школьника, который остал- 
ся бы равнодушен, если ему не- 
справедливо поставили отметку. _ 
Но злятся на учителей и по дру- _ 
гим причинам. Например, когда. 
считают, будто они всегда правы, 
если задают домашнее задание, 
толком не объяснив, что надо сде- 
лать, когда приходят в школу в 
плохом настроении, когда кричат 
и многое другое. 

Что касается взаимоотноше- 
ний с учениками, то туг самое 
главное — справедливость. Ведь 
дети все видят и все понимают: 
Авторитет учителя не может раз 
и навсегда быть завоеван. Он 
должен постоянно поддержи 
ваться чем-то. Учитель никогда 
не должен кричать. В особенно 
сти в адрес одного ученика при 
всем классе. Так и заикой стать 
недолго. Он не должен, ни в коем 
случае, высмеивать одного чело- 

века при его друзьях. Не надо 
заставлять учеников думать так 
же, как он. 
(Продолжение следует. 


Е! ВО п А АПС 

го можешь повторять про себя сле- 
дующую фразу: «Вокруг меня - сте- 
на. Она отталкивает зло». Обяза- 
тельно сосредоточься на повторе- 


РАЦ ОС 


держащие продукты, как (9 
ропіи глюкоза, нои мед, п 
Ва ий сахар. Во фрукто- 
хар тоже внешний, по- 
скольку при выжимании сока фрук- 
товые клетки разрушаются. Из 
меда, сахара, сиропа, джема, концен- 
трированного сока или подслащен- 
ных продуктов вы можете получить 
гораздо больше ка- 
лорий и намного 
быстрее, чем из це- 
лых яблок, хлеба 
или моркови. Если 
мы употребляем 
внешние сахара, су- 
ществует также 
большая вероят- 
ность испортить 
зубы. 
Единственное 
исключение — это 
молочный сахар 
(лактоза), который 
не портит эмаль. 
Диетологи опери- 
руют понятием 
НМВС (немолочные 
внешние сахара) 
для того, чтобы от- 
делить сахара, 
вредные для зубов (лактозы). 
Потребление сахара, содержаще- 
гося в продуктах, изображенных 
ниже, следует учитывать. 
Разъяснение: в одном целом ку- 
сочке 4 г сахара, в половине 2 г. А ' 
употреблять лучше всего минималь- 


ную дозу. 


Разрешите пройти». 

_ 2. Если рядом возник конфликт, 
нельзя его поддерживать. Молча- 
ние окружающих заставляет 


ахар, си- 
атоку, со- 


по 


Ло ды сахара на два 
ваемые внутренние 
ккумулируемые 
НУтри клеток 
астений, и вне- 
шние, находящи- 
ся вне их. Внут- 
ренние сахара — 
натуральная, здо- 
ровая составная 
часть нашего 
рациона. Они со- 
‚держатся преж- } 
‘де всего во | 
фруктах, злаках и 
‘сладких овощах, 
| таких, как свекла 
и морковь. 

: Поскольку са- 
‘хар в них «упако- 
ЕВ в клетчатку, 
(в нашем орга-- 
низме вадержих 
вается Ен о количество. К 
раниченн т сахар. поступает 
тому же Ви ани количеством 
У х веществ и с вита- 


о внешние сахара. 
ючают не только 
анные:сахаросо- 


ЛОО 


можно поделиться сокровенным 
и быть уверенным, что об этом не 
узнает вся школа. Никогда не 
опаздывает, одевается всегда 
модно и элегантно. 


Е" Н 


ЧТО ТАКОЕ ПОДСЛАСТИТЕЛИ 
И НЕ ВРЕДНЫ ЛИ ОНИ? Р 
Что касается вопроса, способ 


ствуют ли подсластители похуда- 
нию; то здесь мнения разделит 
лись. Люди набирают вес, по- 
скольку продукты с низким С0-. 


держанием сахара не удовлетво- 
ряют потребности организма в 
калориях, что вызывает усиление 
аппетита. Важно знать одно: в 
продуктах с искусственными 
подсластителями может быть вы- 
сокое содержание Жиров, а 1 ве- 
совая часть жира содержит в 2 
раза больше калорий, чем такая 


собствуют ли похуданию? я 
Это крайне актуальная тем не. 
речь не только о традиционн : 
сладостях вроде конфет или ди: 
етических продуктах с понижен 
ным содержанием сахара. Под- 
сластители теперь Ка в 
н =. 

® которые 

виды 
чипсов, 
соусы, 
консер- 
виро - 
ванные 
бобы И 
даже в 
жева - 
тельную 
резинку. 
Суще- 
ствует 
два типа 


искус - | 
ствен - |} 
ных под- | 
сластителей: сильные и объ-|{ 
емные, так называемые 


(Продолжение. Начало см. 
«ОЧИЩЕНИЕ» №№ 1-2 1999 г.) 


2.7 СА спирин, наиболее 
Р распространенный сей- 
час салицилат, «вклю- 
_чился в соревнование» довольно 
поздно. История его открытия в 
1897 г. началась с того, что у од- 
ного из сотрудников фирмы Бей- 
ера по имени Феликс Хофманн, 
_ который занимался анилиновыми 
красителями, отец страдал арт- 
ритом, но не переносил салицила- 
ты натрия. из-за хронического ос- 
трого раздражения желудка (что 
неудивительно: 6-8 г салицилата 
в день — это, несомненно, сильное 
раздражение для пищеваритель- 
ного тракта). Хофманн разыскивал 
в химической литературе сведения 
о производных салицилата натрия 
с меньшей кислотностью и на- 
ткнулся на данные об ацетил: са- 
лициловой кислоте. Она оказалась 
более приятной на вкус, и, как 
подчеркивал Хофманн, более эф- 
фективно помогала его отцу. (Я по- 
дозреваю, что у отца Хофманна был 
остеоартрит, и небольшие дозы 
ацетилсалициловой кислоты, кото- 
рые снимали боли, облегчали его 
состояние лучше, чем высокие 
дозы салицилата натрия, оказыва- 
ющего противовоспалительное 
я действие.) 
| Бейер назвал новый препарат 
рин», взяв букву «а» от слова 
ил) и часть «спирин» от 


НИлось 

ху 
2 Устрии, сло. 
чать С немецкой, 


ыиграли «аспириновую 


действия этого старинного препарата и близк 


«ацетаминофен», в Великобрита- 
нии «парацетамол», в продаже он 
имеет также название «тиленол». 
Но ни ацетанилид, ни фенацетин 

не оказались такими полезными, 
как аспирин в лечении ревмати- 
ческой лихорадки и ревматоидно- 
го артрита; за полвека — с 1900 
по 1950 г. 
врачи убеди- 
лись что высо- 
кие дозы сали- 
цилатов обла- 
дают уникаль- 
ными СВОЙ- 
ствами. Дозы 
более 4гв день 
не только об- 
легчают лихо- 
радочное 
состояние и 
боль; они также 
уменьшают 
опухание, отеки 
ослабляют 
объективные 
симптомы вос- 
паления. Кроме 
того, в этих до- 
зах аспирин 
существенно влияет на показате- 
ли лабораторных анализов, указы- 
вающих на патологию — скорость 
оседания эритроцитов и уровень 
так называемого С-реактивного 
белка, образующегося в печени в 
ответ на инфекцию. Хотя позже 
такие препараты как ибупрофен, 
индометацин и пироксикам тоже 
проявили себя как противовоспа- 


д сих пор еще не полностью выяснены механизмы! р 


их ему соединений. т 
Вэйн (получивши 
ОС ИИ Са ,. Е премию) и 


всех этих соединений был неясен. 

К началу 1970-х годов не име- 
лось ни одной удовлетворительнои 
гипотезы, объясняющей механиз- 
мы разнообразного действия са- 
лицилатов. Было обнаружено, что 
в почках салицилаты в низких до- 


зах блокируют выделение мочевой 
кислоты, тем самым повышая ее 
содержание в крови; а высокие 
дозы салицилатов, что парадок- 
сально, стимулируют почечную эк- 
скрецию, снижая уровень мочевой 
кислоты. Последнее объясняет 
эффективность салицилатов при 
подагре — как острой, так и 
хронической. 


Фармакологичес- 
кие исследования по- 


казали, что салицила- 
ты снимают боль, дей- 
ствуя на ткани и свя- 
занные с ними аффе- 


олевского кол- 


коллеги из Кор 
леджа хирургии в Лондоне. Бла- 
годаря этой гипотезе, подобные 
аспирину препараты выдвинулись 
на передний план не только в фар- 
макологии, но также в клеточной 
биологии и, наконец, в ме- 
дицинской практике. Вэйн 
заинтересовался тем фактом, что 
многие повреждения тканей со- 
провождаются освобождением 
простагландинов — вездесущих 
гормонов местного действия, кото- 
рые образуются в результате фер- 
ментативного окисления арахидо- 
новой кислоты, содержащейся в 
клеточных мембранах. Простаглан- 
дины выполняют множество регу- 
ляторных функций, в том числе вли- 
яют на тонус кровеносных сосудов, 
сокращения матки и деятельность 
тромбоцитов. В отличие от таких 
гормонов, как, например, инсулин, 
простагландины не хранятся в — 
клетках, а выделяются при повреж- 
дении клеток или их стимуляции 
другими гормонами. С помощью _ 
высокочувствительных химических 
и биологических методов анализа 
показано, что две разные группы 
простагландинов — Е и 1, — явля-. 
ются причиной нескольких харак- 
терных признаков воспаления, _ 
включая красноту (расширен 
просвета кровеносных сосудов) и 
„жар (повышение температуры, лм- 
хорадочное состояние). 
:Использ яр 


показал, что аслмома м 
препараты м н 
простагландинов. Ва и 
также обнаружен 
ты азат и | 


Я ААА ЛЬ АА 2 


та натрия, оказыва- 
ивовоспалительное 


ейер назвал новый препарат 
А 1н> взяв букву «а» от слова 
асвету! (ацетил) и часть «спирин» от 
‘немецкого слова Зризаиге (с 
‘французским корнем получилось 
ЗЅаћу\о К 1899г. не было в 
Е АА 
мцы выиграли «аспириновую 
ойну». ў 
° Соревнование развернулось, 
‘когда увеличился спрос на препа- 
раты? способные снимать жар и 
боль. Собственно, некоторые сред- 
ства были разработаны до откры- 
тия аспирина, но получили одоб- 
рение в качестве коммерческих 
лекарственных препаратов в Евро- 
пе и США только после успеха ас- 
пирина, что произошло на рубеже 
прошлого и нынешнего веков. В 
1889 г. Карл Морнер, основываясь 
на сообщении из Эльзаса о том, 
что продукт, полученный при об- 
работке анилина уксусной кисло- 
той, действует как жаропонижаю- 
шее средство, синтезировал аце- 
танилид — по существу анилино- 
вый аналог ацетилсалициловой 
кислоты. ` А 
`Ацетанилид сам по себе вызы- 
вает подавление деятельности ко- 
стного мозга и анемию, поэтому 
начались поиски других аналогич- 
ных соединений. Наиболее широ- 
ко признанным производным ани- 
лина стал фенацетин (ему отвеча- 
ет буква Р в препарате, называе- 
мом «АРС», который с 1939 г. был 
излюбленным лекарством у врачей 
американской армии, выдававших 


солдатам, страдающим лихорадкой, 


таблетки, состоявшие из И 

на, фенацетина и ОИ т 

ацетанилид, таки ИЕ ре Е 
ани 

| аются в орг К 

2 п-аминофенол, который 


называют по разному — В США 


иласора:чрпоыл аперу 
вающих на патологию — скорость 
оседания эритроцитов и уровень 
так называемого С-реактивного 
белка, образующегося в печени в 
ответ ‘на инфекцию. Хотя позже 
такие препараты как ибупрофен, 
индометацин и пироксикам тоже 
проявили себя как противовоспа- 


СИНДРОМ 
ГИПЕРЧУВСТВИ. 


содержание в крови; а высокие 
дозы салицилатов, что парадок- 
сально, стимулируют почечную эк- 
скрецию, снижая уровень мочевой 
кислоты. Последнее объясняет 
эффективность салицилатов при 
подагре — как острой, так и 


хронической. 
Фармаколопичес- 


кие исследования по- 
казали, что салицила- 
ты снимают боль, дей- 
ствуя на ткани и свя- 
занные с ними аффе- 
рентные нервные во- 
локна — в противопо- 
ложность морфину, 
который действует на 
мозг. Но многие фи- 
зиологи придержива- 
лись мнения, что сали- 
цилаты облегчают ли- 
хорадочное состоя- 
ние, прямо влияя на 
соответствующие 
центры в гипоталаму- 
се, а не в результате 
периферийного эф- 
фекта. 

Еще труднее было 
объяснить, как аспи- 
рин подавляет функ- 
цию: тромбоцитов, 
приводит к задержке 
солей и воды, к нару- 
шению пищеварения. 
Оставалось также не- 
ясным, почему унеко- 
торых людей развива- 
ются носовые полипы, 
что сопровождается 
сопением и свистя- 
щим дыханием, — этот 
эффект известен как 
ги перчувст - 
вительность к аспири- 
ну. 

Первую приемле- 
мую гипотезу о ме- 
ханизме действия ас- 
пирина предложили в 


> Гибируют фермент, известні 


простаглапдипею > 
ются причиной неск 
терных признаков. 
включая красноту (і 
просвета кровеносн 
‚ жар (повышение темпе 
хорадочное состоянӣ! 
‚Используя радиоактив 
ную арахидоновую кис: 
показал, что:аспиринмібл 
препараты ингибируют 
простагландинов Е? И Б2. 
также обнаружено, что тром 
ты, взятые у добровольцев, 
мавших аспирин и индоме? 
способны синтезировать 
ландины в ответ на факт 
тывания крови тромбин. Нако 
индометацин, как выяснилосі 
опытах на собаках, снижает но 
мальное освобождение про 
гландинов из селезенки, сти 
руемое катехоламиновыми не 
медиаторами. Не оставалось се 
мнений, что аспирин и подобн 
ему соединения блокируют син 8: 
простагландинов. : 
История салицилатов, казал 
уже прошла свои начало, сер 
ну и конец и остались только 
тали: показать, ‘как и когда 
простагландины вызывают красно 
туи отек, сопровождающиеся т 
пературой и болью, каким 0 
зом препараты типа аспирина. 


перь как простагландин. 
Доказано, что не только са! 
образования простагланди 


совместно с другими м 
торами — вызывать основ 
знаки воспалительной 
Действительно, проста! 
и 12 вызывают расши 
носных сосудов й ву 
да стенки расш 
ных сосудов 
мина станов: 


Оо. 


Е 


+ $ Ф. 
тоя 
5 


(продолжение. Начало см. 
ЦЕНИЕ» №№ 21-36 1998 г., 
т №№ 1-2 1999 г.) 
акая разница, как ты попал к 
- ответил заведующий отде- 
ем (назовем его для просто- 
Максимычем).- К нам попада- 
либо по принуждению, либо от 
зысходности. Мы и без записки 
ой, в случае добровольного со- 
асия лечиться, гарантируем ано- 
‘нимность. Конечно, о тех, кто по- 
 палкнам с помощью милиции, мы 
сообщаем куда следует. Ну, а с 
тобой что делать? Работаешь-то 
хоть где? 
- Секретарем партийной орга- 
низации совхоза... 
Максимыч с удивлением поднял 
на меня глаза и продолжительное 
бремя не мог что-либо ответить. 
Для него мой ответ был равноси- 
лен грому среди ясного неба. 
ә итыеще воспитывал людей, 
°Э командовал коммунистами? - он 
брезгливо окинул взглядом мою 
_ одежду. 
Моя совесть взыграла. Меня 
° бросало то в жар, то в холод. Мак- 
симыч оформил на меня медицин- 
скую карточку и вызвал медсест- 
ру: 
- На сульфазин... 
_ «Ну и слава Богу, - подумал я. - 
фициальная часть закончена и 
‘мне, видимо, назначен -щадящий 
режим лечения...» 
И действительно, мне сделали 
‘укол, правда, довольно болезнен- 
и отправили в палату, где по- 
имо меня разместилось еще че- 
век шесть алкоголиков. Это была 
“избранных", тоесть лиц, ра- 


ВЕЛЬ А 


словом, отрава... 


При мне вводили в организм 


больных алкоголем препарат, име- 
нуемый на жаргоне 
самих алкоголиков 
“торпедой”. Прямо 
скажу, неприятно не 
только его перено- 
сить, но и наблю- 
дать за теми, кто 
оказался торпеди- 
рованным. После 
первого укола на- 
чинает сводить 
лицо, после второ- 
го корежит все тело, 
начинаются судо- 
роги, а третий озна- 
чает, что алкоголик 
в течении шести - 
восьми месяцев не 
должен прикасать- 
сяк спиртному, ина- 
че, как предупреж- 
дал Максимыч, 
скрутит в такой 
узел, что ни одна 
больница не 
возьмется развязы- 
вать. 

Вшивали в орга- 
низм больного ал- 
коголика, правда, по 
его согласию, так 
называемую эспи- 
раль, которая гаран- 
тировала пятилет- 
нее отчуждение от 
спиртного. Даже 

малое употребление этого грозно- 
го’ лекарства могло закончиться 
смертью. Но по словам того же 
Максимыча, в отделении на сто 


‘порций препарата, настоящими 


оказываются две-три, а остальные 
играют чисто психологическую 
роль. Вот почемуте, которым было 
сделано “вшивание" препарата, че- 


ЛКОГОЛИК, 


фазин в четыре точки, в обе яго- 
дицы и в обе лопатки, подвергая 
больного смертельной опасности. 
Ведь не всегда же 
организм, тем бо- 
лее ослабленный 
длительной пьян- 
кой, способен вы- 
нести высокие на- 
грузки. Говорят, что 
некоторые препа- 
раты сняты с про- 
изводства. 

Еще хуже обсто- 
ит дело с лечени- 
ем в ЛТП, из кото- 
рого люди часто 
выходят инвалида- 
ми. «Тетурам» или 
по-алкогольному 
«онтабус», не от- 
вращает от спирт- 
ного, но после упот- 
ребления его, да 
еще если в тайне 
от самого алкого- 
лика, как такое не- 
редко делается в 
семьях, даже при 
небольшом упот- 
реблении вина, 
резко повышается 
давление, наступа- 
ют спазмы верхних 
дыхательных путей, 
что, конечно, тоже 
может быть не под 
силу пьющему. 

По простоте сво- 
ей моя супруга скрытно от меня 
также: подсовывала мне такие таб- 
че я пить водку, а 
ии ло МНОЙ, Когда: 6 

рганизмомзнач н 5 
риться непонятное. ~ 


А ведьнаша местная наркология · 


иных путей возвращения людей 
полноценными обществу не знала 


работу по подготовке техники на. 
зимнее хранение. На мое место 
был избран прежний директор, а 
в течении двух недель был без _ 
работы. Значительно позже узнал, 
что о моем лечении в наркологи- 
ческой больнице стало известно в 
обкоме партии и не без помощи 
совхозных друзей... 
Вызвали меня в горком перед 

бюро орготделовцы, повздыхали 
тяжело, и посоветовали заранее 
написать заявление об освобожде- ў 
нии меня от обязанностей секре- 
таря парткома по (!) состоянию 
здоровья. Это после того, как я на 
свежем воздухе в течении месяца 
качал мускулы в аптекоуправлении 
на погрузо-разгрузочных работах. 
На бюро мне больше всего доста- 
лось от завсельхозотделом, моего 
одногодка, посланного впослед- 
ствии возглавить спецхоз, спивше- 
гося и получившегося на этой по- 
чве, кажется, инфаркт. 

Приехав домой, я, грешным де- 
лом, обвинил было в своем осво- - 
бождении от работы нового дирек- 
тора. Ведь на практике чаще все- 
го получалось так, что секретари 
партийных организаций, неугодные 
хозяйственникам, убирались без = 
промедления. Но в своей памяти ЕР: 
не нахожу такого случая, когда уби- . 
рали директора совхоза или пред- 
седателя колхоза, который бы кри- 
тиковался парторгом. А критико- 
вать было за что, но, видимо, коман-. 
дно-административная структура 
вылета Теса дао е 
сумел сжит В < 
кому по Е с начальством: и та, 

, ыслу его. работы суж- 


де 


нелепой случай 
ной оплошности ок: 


и слава Богу, - подумал я. - 
циальная часть закончена и 


55 видимо, назначен щадящий 
А, м лечения...» 

е И действительно, мне сделали 
% ол, правда, довольно болезнен- 


— ный, м отправили в палату, где по- 
мо меня разместилось еще че- 
° ловек шесть алкоголиков. Это была 
в , " то есть лиц, ра- 
'ӘЮЩИ; престижных профес- 
| смях, более спокойных. Но это был 
временный “заплыв”, позже выяс- 
нилось, что никакой разницы меж- 
ду тремя остальными стационар- 


не ными комнатами не было. Везде 
аг- находились пропитые, приблатнен- 
`р- ные больные, к которым отноше- 
Ц, ние было соответствующее. 
2-1 Укол начинал действовать и да- 
р- вал о себе знать. Через два часа я 
а- почувствовал, что со мной что-то 
и- творится неладное, болело уколо- 
о- тое место, в голове шумело, а кве- 
:0- черу поднялась температура; гра- 
ые дусник показывал 40 градусов. Я 
ез лежал на постели абсолютно не- 
движным, не имея сил от боли по- 
сь, шевельнуть ногой, в ягодицу кото- 
и- рой был введен сульфазин. Встал, 
е- сильно хромая, только на третий 
да день. Медсестра с ухмылкой ска- 
10- зала: 
м- - Вот и выгнали из тебя все 
›а- вредные шлаки... Теперь будем 
ан- отучивать от спиртного. 
А потом пошли ежедневные уко- 
ге- 
лы с поддерживающими организм 
акт витаминами и белые аккуратные 
в таблеточки, которые я глотал под 
Я наблюдением все той же медсес- 
бк тры. Е 
Е Это был противоалкогольный 
а= препарат “тетурам”. Прожженные 
и — алкаши, побывавшие в наркологи- 
Е ’ческом отделении по несколько 
‚Её раз, делали вид, что глотали, но 
ве- после ухода медсестры, выплевы- 
ог" ли его, поучительно наставляя 


ков: 
с эту гадость, после с 
не захочется спать... Одним 


его согласию, так 
называемую эспи- 
раль, которая гаран- 
тировала пятилет- 
нее отчуждение от 
спиртного. Даже 
малое употребление этого грозно- 
го лекарства могло закончиться 
смертью. Но по словам того же 
Максимыча, в отделении на сто 
порций препарата, настоящими 
оказываются две-три, а остальные 
играют чисто психологическую 
роль. Вот почему те, которым было 
сделано “вшивание” препарата, че- 
рез два-три дня умудрялись на- 
питься до потери пульса и после 
чего жили и здравствовали, прав- 
да, наказанные четырьмя уколами 
сульфазина. 

Я не собираюсь описывать всю 
систему посвящения поступивше- 
го в наркологическое отделение в 
официальные алкоголики, которые 
со времени поступления в боль- 
ницу до конца жизни ставятся на 
учет, но мои размышления о сис- 
теме лечения больных алкоголиз- 
мом привели меня к ряду весьма 
интересных соображений, главным 
из которых было такое: наша сис- 
тема лечения больных алкоголиз- 
мом, не только не эффективная, но 
и аморальна. Кроме того, бесчело- 
вечна. Больной, в большинстве слу- 
чаев в отместку полутюремной 
системе излечения, напивается 
нередко сразу же после выхода из 
больницы, а еще чаще, несмотря на 
жесткий контроль, в наркологичес- 
ком отделении, во что бы то ни ста- 
ло изыскивает возможность упот- 
реблять спиртные напитки или че- 
фирить прямо в самом отделении. 

Здесь алкоголиков не считают за 
людей, посылая их на самые гряз- 
ные унизительные работы, издева- 
ются над ними, ставя так называе- 
мые кресты за малейшее, даже 
незначительное нарушение режи- 
ма или грубое слово: 

Кресты-это когда вводят суль- 


что, конечно, тоже 
может быть не под 
силу пьющему. 

По простоте сво- 
ей моя супруга скрытно от меня 
также подсовывала мне такие таб- 
летки, и позволяла пить водку, а 
после плакала надо мной, когда © 
мойм организмом начинало тво- 
риться непонятное. 

А ведь наша местная наркология 
иных путей возвращения людеи 
полноценными обществу не знала 
в то время, и как говорят люди, 
посетившие наркологические ка- 
бинеты, не знает и сейчас. Благо, 
появились психотерапевты, экстро- 
сенсы и различные методы лече- 
ния алкологиков при помощи без- 
таблеточного вмешательства. Но 
ведь и среди психотерапевтов и 
экстросенсов встречается немало 
шарлатанов. 

Мне могут возразить оппоненты, 
дескать, алкоголик печется об ал- 
коголике. Простите, алкоголиков у 
нас по России, если не пятьдесять 
процентов, то одна треть- это уж 
точно. 

Вернувшись из больницы на ра- 
боту в совхоз, я узнал, что прежне- 
го руководителя освободили за 
развал работы. Пришел на его 
место серьезный, думающий спе- 
циалист, пришел во второй раз. 
Ранее он был освобожден по ре- 
шению бюро обкома КПСС по нео- 
боснованным причинам, а еще про- 
ще, за чужой грех. Сломили 
партийные товарищи человека, не 
разобравшись в истинности фак- 
тов. Можно было бы, но не запил 
ее от несправедливости. 
женной работы соо льно ола. 

овым директо- 


дыхательных путей, 


Корк 77е К. 


рали директора сов 
седателя колхоза, кото 
тиковался парторгом. 
вать было за что, но, ВИД 
дно-административная стр 
так была тесно переплетенг 


кому" исл сл гора 
дено было быть’ стрелочник‹ 

Те, кто становился плотью 
системы, кто по ошибке или по 
нелепой случайности, по собствен- 
ной оплошности оказывался “за 
бортом", через некоторое время 
возвращались либо на должность 
выше, или на аналогичную работу, > — 
но в другом месте. Однако, как мне К 
кажется, новый директор был не- 
причастен к моему освобождению. 

В парторгане мне предложили 
пойти работать начальником по- 
жарной охраны хлебозавода. Это 
уже после того, как улеглись эмо- 
ции, успокоился и я сам, считая, что 
с партийными органами меня 
больше ничего не связывает и что 
моя стихия заключена не в партий- 
ной работе. 

Я упоминал, что трудясь в раз- 
ных местах, я постоянно ощущал в 
перерывах между пьянками, а чаще 
даже в разгоряченном состоянии, 
какую-то неподвластную моему 
сознанию вину, а быстрее всего, 
долг перед самим собой, перед 
живущими рядом со мной людь- 
МИ. Я вскакивал иногда с постели 
в полночь, брался за ручку и бума- 
Гу и что-то писал. Работая в пер- 
вой школе, писал много стихов, и 
ОДА на работе в 
сказы, кото ЕЕ Е 
ОЕ одне чравилисы не толь- 
задумки ы ЕС сала говди 

я за повесть. Но все 


иналось и оставалось 
ным после очередного 


ВЛАДИМИР СКРОМНЫЙ 
Родолжение следует ) 


вичижяах 


за горами. 
Продол: повышение не 
(Продолжение. Начало см. Женщины-Тельцы приятны как * 


Е 

= 

ЕЗ 

= Е еу а, Н НЫ подчиненные еще и потому, что 5 
Е. ў 0 они очень аккуратны; элегантны, 2 


отлично выглядят и редко курят: 


ТЕЛЕЦ- ПОДЧИНЕННЫЙ 2 
цы неплохие тенты го ще К накопит достаточ- казаться нам несколько медлитель- лов получаете веплой а 
= , ‚ туг же откроет соб- ной, но это лишь внешнее впечат а вра 
«кассиры‘в банке. ственную фирму. ление. Она степенна, никогда не хие СОВА а ьера а 

$ Иногда, если среди его предков Одним из самых подкупающих суетится, но всю работу выполняет чи, инженеры. Актерская кар чес- * 4 
=есть Близнецы или при рождении качеств Тельца-подчиненного, будь точно в сроки очень аккуратно. Вы Также притягательна для твор нЕ. 
=он испытал сильное влияние Мар- он средних или выдающихся спо- можете даже посоветоваться сней КОИ натуры Тельца, правда, тольт = 
“са, Телец может стать очень не_ собностей, является его готовность в каких-то незначительных вопро- КО В ТОМ случае, если хорошо оп- „ 
плохим теле- или радиокоммен- беспрекословно выполнять любые сах. лачивается, иначе Телец чувству- = 
Но с этой жен- еТ себя неуютно- = 


*татором. При этом методичность поручения. 
голоса Тельца послужит прекрас- Объясняется все 
=ным дополнением свойственной очень просто. Он 
=Близнецам живости и легкости в твердо убежден, 
«общении. что прежде чем 
= Независимо от того, каким де- отдавать приказы, 
„лом занимается Телец, он будет надо научиться 
котноситься к нему серьезно и их выполнять. Его 
„вдумчиво, отдавая работе всего уважение к влас- 
=себя. ти основано на 
„ Работает он медленно, ноесли том, что в буду- 
«оставить его в покое и не подго- щем он сам по- 
нять, он прекрасно выполнит все, требует от под- 
=что ему поручено. И чем больше чиненных точно 
1 ответственности требует работа, такого же бес- 
=тем больше вы выиграете, еслиее прекословного 
= будет делать Телец. Он надежен подчинения сво- 
«и никогда вас не подведет. Ра- ей воле. 
= ботая, он будет думать не только Что касается 
=06 удовлетворении собственного подчиненных - 
„тщеславия, но, впервую очередь, Тельцов женско- 


„о престиже фирмы. го пола, то этона- 
= Но хотя Телец не особый по- стоящая находка. внимания на не- СТвенного оборудования. Здесь: 


*клонник новшеств и перемен, он Обычно это самые лучшие секре- стоящих мужчин. Если вы замети- Телец попадает в свою стихию, = 

—  2викогда не будет работать в под- тарши. Любая самая экстремаль- те, что кому-то в конторе симпати- ведь все, что так или иначе а 

ении всю жизнь. Любой Телец ная ситуация никогда не застанет зирует женщина-Телец (даже если Занос к. очень близко ему. + 

Е = = Ы _ будьте уверены, что родолжение следует. 
не, мечтает, о своем пастби- ихврасплох. Она, правда, может по- это в ‚ сами) ‚будьте ув 2рены, ЧТО азаа И 


Те же соображения относятся = 
быть осторож- И К карьере певца, композитора = 
ным в личном И Музыканта. : = 
плане: она не по- Как коммивояжер Телец вряд = 
зволяет никакого ЛИ добьется больших успехов, так 5 
легкого флирта. как характер его не соответству- 
Она может по- ет профессиональным качествам, 
смеяться и пошу- ТРебуемым для этой работы. Он 
тить, но учтите, Медлителен и молчалив, тогда как 
если она дважды Продавец должен быть энергич- 
получила пригла- НЫМ и разговорчивым. 
шение на ужин, Доход коммивояжера зависит 
значит она рас- ОТвыручки, иными словами, сколь- 
сматривает вас КО Заработал, столько и получил. 
как вероятного Такое положение не может уст- 
претендента на Раивать Тельца, который предпо- 
роль будущего Читает иметь твердый заработок. 
супруга. Женщи- Правда; и втаком деле, как купля- 
ны- Тельцы очень ПРодажа, у Тельца есть любимый 
проницательны и. КОНек, где он часто преуспевает, 
не обращают Например, продажа сельскохозяй- 


щиной нужно 


ИЕННЕБЯИНИЙЯЯКИНИНИ Н ИИИ 


жилди вая шнкнинананинияаяиняниаяннакаянивнияяахя 


Я Р.У, е Ву в, 


У 


Е крайне‘ ния”, кто выращивае : ыы — 
ЖЕНЬШЕНЬ В КОМНАТЕ лению больных от этого кр и ры т комнатные состав: 30% торф, 1 = 
ожного заболевания... Ц 0 растить женьшень. 30% земля, 10% листовой с 


а часто люди бегают сл 
н ШУ чень ча ди в оютвікачестве, В ЭТОМ годуйкіпримеру я сцалхо_ пас о 


_ во престиже фирмы. 

= Но хотя Телец не особый по- 
зик новшеств и перемен, он 

Е вникогда не будет работать в под- 

нии всю жизнь. Любой Телец 


«втайне мечтает о своем пастби 
яя яянянаяе 


О часто люди бегают 
по аптекам в поисках 
нужных лекарственных 
рав. Например, женьшеня даль- 
невосточной популяции. И как они 
горчаются, когда хлопоты быва- 
ют напрасными. 

Однако попробуйте вырастить 
уникальное растение сами. Вряд 
ли что-то другое можно посове- 
товать вырастить на своем участ- 
ке или на подоконнике в своей 
квартире. 

Для лечения используют корни 
женьшеня, которые собирают на 
четвертом году жизни, осенью. 
имическая природа и фармако- 
огические свойства веществ, со- 
ержащие в женьшене, до сих пор 
зучаются- 

Говорят, если тигр-король сре- 
ди зверей, если акула - королева 
морей, то женьшень - дальневос- 
очный король растительного 
мира. Недавно было доказано, что 
женьшень способен повышать 
специфические и неспецифичес- 
кие иммунологические функции, 
предупреждающие образование и 
рост раковых клеток. Мало того, 
женьшень участвует в процессах 
превращения раковых клеток в 
нормальные и тормозит развитие 
метастазов раковых клеток. 

Клинические данные показали, 
что длительное применение жень- 
шеня после операций на раковых 
тканях желудка приводило в пос- 


то пола, то это на- 
стоящая находка. 
Обычно это самые лучшие секре- 
тарши. Любая самая экстремаль- 
ная ситуация никогда не застанет 
их врасплох. Она, правда, может по- 


хз яжаяя ззяяяяя яя 


лению больных от этого крайне 
сложного заболевания... 

Женьшень применяют в качестве 
тонизирующего средства: при ги- 
потонии, упадке сил, истощении 
после перенесенных тяжелых забо- 
леваний, при пониженной функции 
половых желез, атеросклерозе, по- 
роках сердца, анемии, сахарном 
диабете, воспалительных заболева- 
ниях печени, гастритах, лучевых по- 
ражениях... 

Я для себя решил эту проблему 


вот уже более 20 лет назад- выра- ' 


щиваю 
женьшень 
дальнево- 
сточной 
популя- 
ции на 
садовом 
участке, а 
теперь 
воти в 
квартире. 
Получи - 
лось удач- 
но жень- 
шень в 
квартире 
прижился 
отлично 
вместе с 
другими 
целебны- 
ми растениями. Среди них: лафа- 
ний анисовый, мордовник, золотой 
корень. Сейчас можно смело ска- 
зать, что мои опыты удались. Впро- 
чем, каждый из читателей “Очище- 


`ледующем к полному выздоров- 


386 


9 5-2 Л оа ад, Д 
внимания на не- 
стоящих мужчин. Если вы замети- 
те, что кому-то в конторе симпати- 
зирует женщина-Телец (даже если 


это вы сами) - будьте уверены, что 
жанвяняакиявявЕнБЬББРЯЙ 


ния”, кто выращивает комнатные 
цветы, может вырастить женьшень. 
В этом году, к примеру, я снял хо- 
роший урожай корней, один из ко- 
торых достиг веса более 100 г. 

В комнатных условиях при забот- 
ливом уходе женьшень растет го- 
раздо быстрее, чем на садовом уча- 
стке или в тайге. 

Растение это любит влажный 
воздух( влажность поддерживаю за 
счет мокрых хвойных опилок). Во- 
обще женьшень не любит ничего 
лишнего: от избытка питания дрях- 
леет, а от 
прямых 
солнеч- 
ных лучей 
гибнет. 

Жень- 
шень я 
размно- 
жаю с по- 
мощью 
семян, ко- 
торые со- 
бираю в 
сентябре 
и поме- 
щаю за- 
тем в ко- 
робки. 
Засыпав 
семена 

- . влажным 
песком, храню их 21 месяц в холо- 
дильнике на стратификацию. Пе- 
сок по мере надобности увлажняю. 
По истечении названного срока го- 
товлю почву под посадку. Вот ее 


ственного оборудования. Здесь = 
Телец попадает в свою стихию, + 
ведь все, что так или иначе свя- х 
зано с землей, очень близко ему- 74 
(Продолжение следует.) х 


зона хиняяокаяяяжа 


| 
| 
с 


Ме, 


30% земля, 10% листовой состав. 
Данной смесью заполняю горшоч- 
ки, в которые на глубину 5 см'по 
мещаю семена. Горшки ставлю На 
подоконник. Не важно, с какой 
стороны горизонта находятся 
окна дома. Главное, впереди Ра 
стения поставить затемнение из 
одного слоя марли. Уход за рас- 
тением не трудный: весной и ле- 
том умеренно поливать и рыхлить 
землю на глубину 2 см. А осенью 
женьшень в горшках поставить в 
деревянный ящик, присыпать тор- 
фом и вынести на балкон на всю 
зиму, сверху прикрыв полиэтиле- 
новой пленкой, чтобы не попада- 
ли вода и снег. А весной горшоч- 
ки с растением поставьте в ком- 
нате на прежнее место. 

Через четыре года корни жень- 
шеня в лечебных целях можно ис- 
пользовать в настоях, отварах, в 
виде чая. А если приготовите из | 
ое 
ааа Е о опигтссви на- 

з го, женьшень 


половина | 
ема. При! 
аждые 15_ Н 
ЫВ. > 20 


делайте перер 


(0] еспуб, 
Л 
Ельниковский райоп Р 


Почему иногда 
люди? Древние греки полагали, 
что любвеобильные боги крадут 
тех, кто понравится им; христиа- 
"не приписывали таинственные 
|! исчезновения чертям, утаскива- 
`ющим грешников в ад. Сегодня 
Г в исчезновениях людей винят 
| НЛО или особые точки в про- 
| странстве, якобы являющиеся 
«воротами» в другие измерения. 
| Некто И. Сандерсон даже нанес 
| накарту Земли десять подобных 
Точек, где действуют «гравитаци- 
онные вихри». Таинственные пе- 
ғ ремещения людей принято на- 
 зывать телепортацией. Один из 
наиболее убедительных случаев 
‚ телепортации произошел с ис- 
2 панской монахиней Марией из 
 Агреды, которая в 1620 году уве- 
; ряла своих подруг, что «летала» 
в Мексику. Остальные же мона- 
ини клялись, что Мария не по- 
кидала стен монастыря. Однако 
В в 1622 году патер Алонзо де Бе- 
А навидес, посланный миссионе- 
; ром к мексиканским индейцам, с 
{ удивлением узнал, что индейцы 
{ уже слышали о Христе от «дамы 
} в голубом» и получили от нее в 
{ подарок распятие. Позже оно 
’ было идентифицировано как 
{ принадлежавшее монахине из 
Агреды. Среди нашумевших ис- 
` чезновений можно назвать сле- 
{ дующие: исчезновение Бенджа- 
| мина Бэтерста, британского дип- 


фбс освоит 


КАК ПОБЕДИТ 


«Оконийние, 
я ОЧИЩЕНИЕ 
№ 21, 23-36 1998 г. 
и №№ 1-2 1999 г.) 


% “Если бы ты меня любил, то 


я 
# 
4 
# 
а 


ломата, который пропал из не 

кого постоялого двора в 1809 году; 
Рудольфа Дизеля, изобретателя 
одноименного двигателя, исчезнув- 
шего в Северном море в 1913 
году; английского диплома- 
та Виктора Грэйсона, кото- 
рыйв 1920 году сел в Ли- 
верпуле на поезд и 
больше нигде не 
объявился. Необходи- 
мо, однако, принять во 
внимание, что Бэтерст 
мог быть похищен на- 
полеоновской развед- 
кой, Дизель испыты- 
вал денежные затруд- 
нения и подозревал- 
ся немцами в прода- 
же секретов англи- 
чанам; Грэйсон 
имел пробле- 
мы личного 
порядка. 
Любопыт- 
ный слу- 
чай про- 
изошел с 
Амбро- 
зом Бир- 
сом, ав- 
тором 
знаме- 
нитых 
расска- 
зов о 
приро- 
де та- 


Ь СОПЕРНИЦУ 


“Брак держится на любви”. 

Брак держится на том, что дола= 
өт ого приятным для обоих, Если 
ость общая цель, то на временные 
обиды и нодопольства можно 


—- — ЕЕ 

инственного. В 1913 году 70 0 
ний Бирс сообщил, что присо 2 
няется к мексиканскому мятеж 


ку Панчо Вилье, 
после чего ис- 
чез без следа. 


ФАКТЫ 
— Церков- 


ные власти 
признали «500 


купцу из Д 
1655 годун 
тировался» на 
галию. Святая и 
рила ему и... 
жжению на Кост 


— Слухи отом, что р Ё 
лер выжил и после Второй ми 


ровой войны исчез в дебрях 
Южной Америки, совершенно 
беспочвенны. Однако то, что его 
тело не было сожжено в берлин- 
ском бункере после самоубий- 


о 

иданн 
т, в Порту- 
нквизиция повет 
приговорила к сот 
ре, как чародея: 
Адольф Гит- 


полетов» сес- 

тры Марии из ства 30 апреля 1945 года, может |} а 
Агреды в оказаться правдой. В сентябре 
Мексику ис- 1992 года из архива московско- 
тинным чу- го КГБ был извлечен докумен- 
дом. Ей по- тальный фильм, где снят несо- 
везло боль- жженный труп Гитлера. Один рус- 
ше, чем пор- ский историк уверен, что тело 
тугальскому фюрера тайно сожгли в Советс- 
ком Союзе в 1945 году, в 1946 
году подвергли эксгумации и 
окончательно уничтожили в 1970 

году. 
Американский муз 
Гленн Миллер в. 
2: А ЕЈ 
пр 


в 4 ФФ © 
вы встретите блестящих мужчин, на 
чьем фоне он выглядит невзрач- 
ным, и что, в конце концов, он ста- 


нот помехой для вашей карьеры, 
Ему нужна‘жонщина, которая зави» 
сит не от окружающего мира, а от 
него, Он хочет рассчитывать на вас, 
как ма дополнитольную опору в 


че аа овен 


думаете о нем, каким он был, ког-® 
да вы встретились впервые. пе. 
ремены в нем невидимы ив м 
могли их проглядоть,, | РЧ е 
Нельзя сохранить новизну 
ших первых встреч. Любопыт - 
‚ первые ожидания, волнение =. 


ППИ ЗНА Ах к 


>. “реди пашумевиих ис- 
ений можно назвать сле- 


цие: исчезновение Бенджа- 


мина Бэтерста, британского дип- 


расска- 
зов о 
приро- 
де та- 


по базо оо возових 


Е ачало см. < ус 
№№ 21, 23-36 1998 г. 
и №№ 1-2 1999 г.) 
“Если бы ты меня любил, то 
знал бы, чего хочу”. 
уж не узнает чего вы 
хотите, если ему не 
сказать. Если рассчи- 
з тываете, что он порадует вас, то 
# он должен знать ваши желания. 
2 Говорите ‘о своих потребностях, 


‘Брак надо 


о том, что вас радует и развле- 
2 кает. Если хотите получить в по- 
г дарок ко дню рождения какое- 
2 нибудь украшение, скажите об 
% этом. Иначе он может подарить 
* вам машину для мытья посуды, и 
227 вас не будет повода жаловать- 

1 
2 СЯ: 
т Не ждите, что он прочтет ваши 
# мысли. Пройдет много лет, 76е ХЕ 
% де чем муж узнает вас наст Е 
СА ко, что будет угадывать ваши 25 
г лания. Но и в этом случае же 

ься. 

ния могут менят 

5 “Мужчина знает толк в 
77 
сексе”. 
х мужчины было 
% Даже если у может не 
много партнер О те. 
быть слишком У довлетво- 
д и или не знать, как У. 8 пра: 
А вас. Объясните, что в ЕЕ 
оч пи он не удовлетвор' 
2 вится. Если кетесь Удов- 
Є вас, то скоро вы , 


агпетворить гоз 


2 6 
о совооввоввво? 


ооо000600 


Е АЕААЛААСТЕЕТРТЕТРУТУ 


ЖАКТОБЕДИТЬ С0 


ЕРИИЦУ 


Брак держится на любви”. 
Брак держится на том, что дела- 


ет его приятным для обоих. Если 
есть общая цель, то на временные 
обиды и недовольства можно 
смотреть сквозь пальцы. 
“Я сделаю из него идеального 
мужа”. 

Если вы вышли замуж в расче- 
те на то, что брак изменит вашего 
мужа, то вы исходили из ожиданий, 
а не реальности. Брак надо при- 


при 


нимать таким, 
какой он 
есть. 

“Ему нужна 
независимая 
женщина”. 

Занимая 
более высо- 
кие должнос- 
ти и больше 
зарабатывая, 
вы можете 
позаботиться 
о себе сами. 
Он будет 
знать о росте 
вашей неза- 
висимости. 
Убедите его, 
что он еще 
сильнее ну- 
жен вам каж- 
дый день. Он 
боится, что 


вы встретите блестящих мужчин, на 
чьем фоне он выглядит невзрач- 


ным, и что, в конце концов, он ста- 
нет помехой 


Ему нужна женщина, которая зави- 
сит не от окружающего мира, а от 
него. Он хочет рассчитывать на вас, 
как на дополнительную опору в 
жизни. 

“Время лечит любые раны”. 

Само по себе время не решит 
ваших проблем. Пренебрежение 
серьезными проблемами лишь 
усугубляет их и делает вас все 
более несчастной. Занимайтесь 


ооо ово ооо возавооа 4 


я вашей карьеры, _ 


думаете о нем, каким он был, ! 
да вы встретились впервые. 
ремены в нем невидимы, 


могли их. д о реб 
Нельзя сохранить новизну ват ® 


ших первых встреч: любовь е 
ство, первые ожидания, аж 
при знакомстве с родны ое 229 
близкими друг друга-все 249 
преходяще. Однако даже непа 
большое изменение в нем м 4 ый 
будит ваше любопытство- а 

он внезапно стал предпови ха 
классическую музыку: эстрада е 
решил ходить:пешком килом! е 


| ком-то по его 


4 навсегда сохра- 


л 
оодоо ооо воо потеза, Муж, но вы НЫе вариа 


‚какой он есть: 


своими пробле- ежедневно, поменял прическу ® 
мами сразу, как или гардероб, вы заинтересуе с 
только можете, тесь, почему. Р 
чтобы начать за- Если вы некоторое время не 
лечивать раны. обращали внимания на его мыс= 
ВОЗРОЖДЕНИЕ ли, то вы не знаете, каковы @ГО д = 
ВЕРНОСТИ новые идеи. Задайте ему те же = 
Никто не ос- вопросы, какие задавали не 
тается прежним, сколько лет назад. Вы получите ® 
как ни старает- другие ответы. Вы обнаружите, Р 
ся. Судить о что какая-то его часть стала не- „= 
знакомой и эта новизна притЯ- а 
гательна. 4 
Вы тоже изменились. Эти пе- © 
ремены усиливают его интерес ® 
к вам и доставляют ему радость. 2 
омните, что каждый муж, 


Фотографии и 


НЯТЬ этот Образ 
- значит заблуж- 
даться относи- 
тельно его се- 


годняшней вне- включая вашего, способен изме- % 
шности: ваш ТЬ: Огваси Е 
И Баш т. от него зависит, а 
СЕ Не тот че_ ЕО Ся ли это. Вы знаете тре- & 
росе За кото. нейтғе Признаки и умеете их @ 
О вывыҳо ейтрализовать У 2% 
и за Ье ы, Вас есть раз- ® 


№ - 18, 20-28 за 1997 
год, "№№ 1-36 за 1998 год 
№№ 1-2 за 1999 год. ) 

и все мы увидели, 

_ что в ту же минуту 

| -из ее рта вылете- 
ло как. бы дымное облако. 
|} Когда же старец, вслед за 
|| тем, оградил ее крестным 
1 намением и с благослове- 
ием сотворил над нею свя- 
Ую молитву, бесноватая 


: “Что она теперь 
чувствует?” - “Слава Богу, - 
отвечала она, - теперь я не чув- 
ствую прежней болезни”. 

ИСЦЕЛЕНИЯ И 

ПРЕДСКАЗАНИЯ 

С совершением исцелений 
отец Серафим иногда соединял 
предсказания о будущей судьбе 
получивших выздоровление, или 
ех, кто был при них. Такой слу- 
ай был с отцом Мельхиседеком, 
ныне монахом арзамаского Спас- 
ского монастыря. Будучи в мире, 
имея жену и детей, он торговал 
ыбой, сложил для склада ее ка- 
енный подвал, но двери хоро- 
ей сделать не успел. Сын его, 
5-ти лет, играя с другим мальчи- 
ком на лестнице подвала, задом 
л вниз и после этого стал по 
плакать и сделалась в доме 

ус ребенка отнялись 


трещали, как пружина. то 
повторилось и при разгиба- 


Е ОСЛОВИЯ. а 

· больного ре- 

бенка, сверх 

того, поцеловал 

в голову. Роди- 

тели объяснили 

о болезни сына. 

Отец Серафим 

сказал: "Не ле- 

чите ничем, а 

молитесь Богу", 

и дал мальчику 

чего-то выпить 

и сухариков. 

При возвраще- 

нии домой 

мальчик в доро- 

ге был спокой- 

нее и родители, 

перестав лечить его, все молились 
о нем Богу. Спустя несколько вре- 
мени матери больного привидел- 
ся сон, что, для исцеления сына, она 
взяла чудотворную икону Казанс- 


кой Божией Матери ( икона эта в: 


городе Арзамасе в церкви Казан 


ской Божией Матери) в доме. Точ- ! 
но , икону Божией Матери взяли в! 


дом, отслужили всенощную и мо 


лебен с водоосвящением. По. 


окончании молебна, сященни 
благословил больного мальчика 
Крестом, дал ему напиться святой 
воды, а потом он приложился кчу- 
дотворной:иконе Божией Матери 

с радостью и благоговением от- 
несли ее в церковь. По возврате 
из церкви мать взяла больного на 
колени. В это время ноги у него, 
до того времени неимевшие пра- 
вильного движения, вдруг согну- 
лись и опять ое. еще раз 


ния и радости Е НЛАРАТИ. а сын, 
встав на ноги, пошел нетвердым 
шагом и с этого времени стал 


К уни Газету 
«КГЮ» - 
теперь мозги 


всегда в строю 


‚с другим мальчи- 

тнице подвала, задом 

И после этого стал по 
лакать и сделалась в доме 
ть. У ребенка отнялись 

` Ви один даже палец не дей- 
овал, тело все высохло, оста- 


> Оруу кости да кожа, и ноги 
лети. Если, быва- 
ть ему ноги, то 


1ействовали, напротив, еще в гру- 
ди оказалась сильная ломота. На- 
онец, поговорив между собою, 
одипели порешили ехать с 
ольным в Саров к отцу Серафи- 
У. Дорогой через гати и мосты 
ереносили его на руках, и боль- 
ой от нестерпимой ломоты в 
руди все плакал, и просился на- 
ад домой, где лежать ему было 
покойнее, но родители, ни на что 
че ‚ирая, приехали в Саров. 
ридя к кельи отца Серафима и 
знав, что он в пустыне, они тер- 
1еливо ожидали его прихода. 
озвратившись в монастырь, оте 


мии ини нии ао наяоноыня 


си не рецензируются 
ясана в печать в 19. 


При том свидании, когда боль- 


ного привозили к отцу Серафиму, а 
старец, между прочим, сказал отцу 
его: “Ты оставь мир". Долго ду- 1: 


мал отец, что бы это значило, а по-. 
том стал уговаривать жену свою 


идти с дочерью в монастырь, сі: 


тем, чтобы и ему самому идти в 
монастырь же. .Жена его на это 
возразила: “А родителей (которые 
при них жили) ты куда думаешь 
девать?” “Для родителей, - отве- 
чал муж, - надо поставить келью и 
дать на пропитание”. 
(Продолжение следует.) 


° Желтково-овсяная 


вино 


тические маски: 


( 


и 


сухари сдобные а 
сушки, баранки = 
пряники глазуро- 


ванные 
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5 мою ` ‘№ Солнце зимнёё ли мещет 
` Околдоваћ, лес стоит- На него свой луч косой — ў. 
Иод снежной бахромою, Б нем ничто не затрепещет\ 

Неподвижною, немоюў `_. Он, весь волыхнет и заблещет 
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Не мертвец и не живой — . Е 
Сном волшебным очарован, 

Бесь опутан, весь окован 

Логкой цепью пуховой... 
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этою водою и по- 
дал ему с своей 
шеи полотенце, 
чтобы он утерся 
им. С тех пор бо- 
лезнь моего мужа 
совершенно ми 


Было было хорошо, если бы Вы 
чаще публиковали оригинальные 


снимки. Они гармонично вписы- 


ваются в общий контекст этого 


публицистического издания. 
Надеюсь на сотрудничество с 

й газетои. 
ан С большим уважением 
Василий Читаев. 
г. Волгоград: 
Е —) 


еще при- 
одится! 


Смесь мюсли: Приготовьте себе 
‚доровый завтрак из овсяных или дру- 
гих хлопьев, фруктов И орехов. 


С 
ө 
е 
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Юрий Аладышев - профессор, 
Я член-корреспондент 
Международной академии 
информатизации 
(Продолжение. Начало см. 
«ОЧИЩЕНИЕ» №№ 27-36 1998 г, 
№№ 1-3 7999 Г.) 


Большинству. из нас никогда не 
приходилось видеть наяву чело- 

Века, а тем более мужчину, кото- 

рый бы переступил вековой порог. 

Е Да в исторических манускриптах 
трудно найти имена, которым до- 
велось дожить до 100 лет. Генеа- 


логическое древо аристократов во 
времена Виктории - людей, кото- 
рые были элитой тех времен за 
е тысячелетие не имело ни 

эра, который прожил бы 


в наиболее развитых странах толь- гд 
ко один человек из 10000 перехо- 

Вит столетний рубеж. 

_Гак кто же эти люди, живущие 

Олго? Вообще говоря, ста- 


Долгожители - это 
‚ордер АВВ 


лась их работа, у них налицо недо- 
статок сильных амбиций. Они 
стремились жить относительно ти- 
хой и независимой жизнью, и, в 
общем, были счастливы своей ра- 
ботой, верой. Они мало огорча- 
лись. Почти все, они выражают 
сильную волю к жизни и высоко 
ценят простые жизненные впечат- 
ления и удовольствия». 

Если бы старение было просто 
износом, то все, кому за 100, 
обладали бы очень плохим 
здоровьем, их тела были бы 
окончательно разрушены 
временем и болезнями. 

На самом деле показатели здо- 
ровья у этих людей еще высоки. 
Только один из пяти находится в 


таком состоянии, что не может са- 
мостоятельно есть, гулять, поддер- 
живать личную гигиену, 


Большинство ®бходятся сво- 


ими силами и многие продол- 
жают работать, хотя бы по дому 
или поддерживая себя в доста- 
точно активной форме. і 


Определить Среднестатистичфс- 


Кий «тип долгожителя» крайне 
сложно. Случается, что до такого 
возраста доживают и эгоистичные, 
желчные и неуживчивые люди, Но 
их объединяет чувство самодоста- 


ЛОЛГОЖИТЕА 
о они мало кому НУЖНЫ 


и АЮД 


характеристики 
ДОЛГОЖИТЕЛЬСТВА 

Нет серьезного избытка или не- 
достатка веса. Малое изменение 
веса в течение жизни. Хорошая 
мускулатура, Сильные руки. Моло- 
дая на вид кожа, До 80 лет водят 
машину и занимаются физической 
деятельностью, 

Часто имеют высокий интеллект, 
интересуются текущими события- 
ми, обладают хорошей памятью. 

Они редко тревожатся, мало 
огорчаются, стремятся быть само- 
стоятельными. Они могут работать 
и фермерами, и нотариусами, ме- 
диками или архитекторами. Мно- 
гие сами ведут свое дело (в Рос- 
сии чаще всего работают на сво- 


их усадьбах). Мало кто из них рано 
выходит на пенсию. 

Многие жестоко пострадали от 
репрессий, которая пришлась на 
время, когда им было 30-45, но из 
тех кто. выжил в лагерях, многие 
здравствуют и сегодня. 


_ Они любят людей и жизнь. Это—лети 


врожденные оптимисты, их не по 
кидает чувство юмора, Они раду- 

ются простым удовольствиям, Для 
них каждый день это подарок. Они 
видят красоту там, где большин- 


А Ас 


АРЕЯ 


Б 1 Рур 4 


Ух СЫАЛА ЧС А 


И РЕДКИЕ 


Большинство не курят, иные 
раньше курили умеренно, но дав- 
но бросили, заядлых курильщиков 

к много. 

целую жизнь они принимали 
значительно меньше лекарств, чем 
иные люди за год. Большинство 
пьют чай, кофе, а немногие - отва- 
ры трав. Эти отвары и настои они 
готовят сами по своим или вычи- 
танным рецептам. 


ЖИТЬ ДОЛГО НАДО ХОТЕТЬ! 

Я затрагивал отдельные факто- 
ры этого утверждения и ранее. 
Хотел бы поговорить о некоторых 
физических характеристиках из 
списка более подробно, так как они 
весьма показательны, хотя их и 


мало. . г 
ВЕС 
Постоянный вес в течение 


жизни очень важен незави 


гих открыт 


выпускников Гарварда з 
обращалось особое вн! 


ПР СУ... 


м 


логическое древо аристократов во 
времена Виктории - людей, кото- 
рые были элитой тех времен за 
целое тысячелетие не имело ни 
_одвого пэра, который прожил бы 
(00 лет, Первым из них стал лорд 
_ Эбри который умер в возрасте 
_10\ тода в 1967 году: В наши дни 
в наиболее развитых стоанах толь- ` 
ко один человек из 10000 перехо- 
дит столетний рубеж. 

Так кто же эти люди, живущие 
так долго? Вообще говоря, ста- 
рейшие долгожители - это 
люди, в абсолютном большин- 
стве своем, носители высоких 
ценностей. Ученые, изучающие 
долгожителей, отмечают их стрем- 
ление к свободе и независимос- 
ти. На протяжении всей жизни им 
удается избежать гнета принужде- 
ния. Традиционно большинство из 
них работали без принуждения, 

‚ творчески и работа всегда при- 
носила им удовлетворение и ра- 
дость. Они очень высоко ценят 
свою свободу. 

Я уже говорил в предыдущих 
номерах, что исследователи чаще 
всего применяют при описании 

А долгожителей фразу «высокая 
адаптивность». 

В определенные моменты 
жизни каждый из нас пережи- 
вает потери и утраты очень 
близких людей. Но даже самую 

горькую потерю, например, 
м 6 отца, мать, супруга или супру- 
Ера) 5и. сле полвека совместной 
можно пережить и про- 
жить дальше. 
аблюдать группу долгожи- 
) обнаружатся и другие за- 
закономерности. 
фельд в своем со- 
е «Продление жизни 
дит примеры о встречах, 
Ис 1200 людь- 


таком состоянии, что не может са- 
* мостоятельно есть, гулять, поддер- 
живать личную гигиену. 

Большинство ®бходятся сво- 
ими силами и многие продол- 
жают работать, хотя бы по дому 
или поддерживая себя в доста- 
точно активной форме, 

Определить подвстахистин С: 

кий «тип долгожителя» крайне 
сложно. Случается, что до такого 
возраста доживают и эгоистичные, 
желчные и неуживчивые люди. Но 
их объединяет чувство самодоста- 
точности, которое трудно понять 
откуда следует. 

Это подтверждается данными 
исследования 79 здоровых людей 
в возрасте от 87 лет и выше, про- 
веденногов США. 

Эти люди, как оказалось, 
фактически обходились без 
врачей, не бывали в приютах и 
домах престарелых. 
Руководитель этих исследований, 
зафиксировал, что эти люди 
выжили не случайно. Возможно 
они были просто счастливыми 
обладателями хороших генов? 

Все они избежали роковых бо- 
лезней, таких, как инфаркт и рак, в 

среднем возрасте от 45 до 65 лет 

(это время, когда более всего ска- 

зываются плохие гены, высокое 
артериальное давление, повышен- 
ный уровень холестерина, злоупот- 
ребление табаком и алкоголем). 
Но исследуемые старики сохраня- 
ли здоровье и в свои 80-90, пока- 
зывая, что какие-то могучие силы 
поддерживают их в этой жизни, 
меттер? неото 
рассматривало 
долгожительство в широком смыс- 
ле, и большинство факто 
ров, обна- 


руженных им относительно иссле- 


дуемых, оказались субъективными 


и определялись тем, к. 
ак они Б 
щали себя сами. і эв 
_ Для сравнения, чисто объектив- 
ных факторов, связанных с долгой 
жизнью, очень мало и все они 
слишком общие. р. 


их усадьбах). Мало кто из них рано 
выходит на пенсию. 

Многие жестоко пострадали от 
репрессий, которая пришлась на 
время, когда им было 30-45, но из 
тех кто выжил в лагерях, многие 
здравствуют и сегодня. 

Они любят людей и жизнь. Это 
врожденные оптимисты, ик не по- 
кидает чувство юмора. Они раду- 
ются простым удовольствиям. Для 
них каждый день это подарок. Они 
видят красоту там, где большин- 
ство наблюдает только уродство. 

Долгожителей отличает неверо- 
ятная способность к адаптации. 
Хотя многие с радостью и вспо- 
минают свое детство, юность- это 
лучшее время каждого человека, но 
все же они предпочитают жить 
сегодняшним днем со всеми из- 
менениями. Их не удручают мыс- 
ли о смерти. Они продолжают по- 
лучать удовольствия от жизни изо 
дня в день, 

Всех можно назвать религиозны- 
ми, но никто не подвержен аске- 
тизму и крайней на- 
божностью. 

Они умеренны в 
пище, но многие пред- 
почитают простую, 
здоровую пищу. У 
большинства нет ни 
каких специальных 
диет. Питание вклю- 
чает широкий спектр 
продуктов, богатых 
белком и с низким со- 
держанием животных 
жиров. | 

Все - «жаворонки». 
Сон в среднем состав- 
ляет 6-7 часов, хотя в 
постели,они пребыва- 
ют часов по 8, поскольку в этом 
возрасте имеет место прерван- 
ный сон, 

Закономерности в привыч 
употребления алкоголя о 1 


мало, 


Постоянный вес в течение 
жизни очень важен независи, 


_летия это.может показаться мало- 
значительным, однако, этот’ , 


то, как изменялся их вес в сред- 
ние годы и дальше. Полученные 
сведения позволили установить, 
что повышение или снижение даже 
обычного веса за долгий период 
времени повышает риск смерти. 
По сравнению с людьми с по- 
стоянным весом, утех, кто потерял 
Зкги больше за 10-летний пери- 
од, смертность была выше на 57%, | 
включая более высокую (на 75%) \ 
опасность умереть от инфаркта. Те е 
же, кто за 10 лет прибавил в весе р 
более З кг, выглядели чуть лучше, шо 
и смертность у них была 
только на 36% выше, чем ^ 
улюдей, сохранявших по- _ 
стоянный вес. Зато риск 
инфаркта у них катастро- 
фически вырос - до 
200%. Эти открытия оп- 
ровергают общепринятое 
мнение, что повышенный 
вес представляет опас 
ность для здоровья. Н 
самом деле, пок 
ступает клиническ' 
рение (прев 
мального ве 


блема общения стоит так остро, 
как измениться? 

Если ты скованно себя чувству- 
ешь наедине с ребятами, тем бо- 
лее смалознакомыми, то прислу- 
шайся к совету: 
придумай заранее, 
что вы будете де- 
лать на свидании, о 
чем разговаривать, 
это отвлечет тебя 
от собственных 
ощущений и раз- 
рядит обстановку. 
Ничего страшного, 
если ты сможешь 
открыто признать- 
ся парню в тех не- 


0 такое стеенительноеть 


(продолжение. Начало см.«ОЧИЩЕНИЕ» №34-36 1998г. и №№ 1- 31 
ногда так хочется ска- мой - прогуливание 
зать всем взрослым: какого-то урока или 
«Вы, взрослые, такой вызывающее пове- 
арод хиповый! Ну вот скажи- дение на нем? Будь 
е, пожалуйста, что будет де- самокритична. Если 
 лать подросток в СВОЕМ мире жеты не найдешь ни 
ВАШИМИ принципами и мо- одной причины, по 
ралью? И еще, перестаньте которой педагог 
распоряжаться нашим свобод- предвзято к тебе 
_ ным временем! Вот, например, относится, то стоит 
у нас в школе задали столько подумать о смене 
на каникулы, что жить не хо- учителя. Можно 
чется». н перевестись в другой 


Е 


Е 


® Очень трудно поддерживать 
_ нормальные отношения, если учи- 
тель просто-напросто не хочет по- 
нять или считает себя и Богом, и 
Царем. Конечно, у них больше 
рав и власти. Но ты можешь 
рименить в борьбе за свое «Я» 
те принципы, о которых узнала в 
разделе «Научись бороться с хам- 
вом и побеждать». 


класс или занимать- 
ся по этому предме- 


удобствах, которые 
испытываешь (как 


ту индивидуально. 
Но это меры кардинальные, после 
того, как были использованы уже 
все методы наладить отношения. 
СТЕСНИТЕЛЬНОСТЬ, И КАК С 
НЕЙ БОРОТЬСЯ 
«Меня считают замкнутой и за- 


носчивой, от меня отворачива- 


правило, после 
этого как рукой снимает). 

И самый последний совет: как 
только почувствуешь, что вот-вот 
покраснеешь, скажи сама себе: «А 
вот сейчас я начну краснеть!» И 
чем больше ты будешь старать- 


ся, тем меньше у тебя ‘будет это 
выходить. Попробуй как-нибудь 
покраснеть по приказанию, уви- 
дишь сама, что ничего не полу- 
чится 

Во многих случаях тебе совсем 
не надо менять стиль поведения. 
История знает примеры, когда 
изысканные формы застенчиво- 
сти выглядели как утонченные, 


И еще одно «НО». Прежде все- 
го посмотри на себя. Так ли ты 
бесконфликтна, не провоцируешь 
и ты сама спорную ситуацию? 
Ведь если учитель всегда не прав, 
то тут стоит серьезно задуматься 
— скорее всего, причина в тебе. 
Постарайся поразмыслить над 

_ Тем, всегда ли ты вежлива, отзыв- 
Я ива, Не :стало-ли у тебя систе- 


ются молодые люди, едва 
познакомившись. Даже в компа- 
нии знакомых я не могу рассла- 
биться. Одиночество становится 
еще более невыносимым от со- 
знания того, что все вокруг ве- 
селятся, просто и легко общают- 
ся между собой». 
Такие откровения, к сожалению, не 
редкость. Что же делать, если про- 


над. 


светские (например Грета Гар- 


бо). Постарайся ориентировг 
ся не на косые взгляды знакомых, 
а на то, что ты сама в себе Ц 
нишь, за что себя уважаешь. Есл 
же ты почувствуешь, что в твоем 
отношении к себе отрицатель-_ 
ные эмоции берут верх над по- _ 
ложительными, тебе стоит изме- › 
ниться, попробовать вести себя _ 
более раскованно, хотя это мо- 
жет показаться очень трудно и. 
даже невыполнимым. Н 
Ты должна начинать с малого. 
Будь больше среди людей, не 
избегай дискуссий, старайся быть 
тактичной и внимательной к лю= 
бому, кого встретишь на пути. | 
Внушай себе мысль о том, что ты > 
обаятельна, что тебе легко об- _ 
щаться. Ведь искусству общения 
тоже надо учиться, ничего не да- 
ется просто так. 9 
Больше читай, людям с тобой 
будет интереснее, и они станӯт 
сами тянуться к тебе. Помни о 
том, что ты живешь в обществе и 
быть всю жизнь «кошкой, которая 
гуляет сама по себе», очень труд- 
но. Очень важно чувствовать под- 
держку в трудную минуту и раз- 
делить с кем-то свою радость 
Побольше улыбайся — это очень 
притягивает и располагает к 
себе. И забудь слово «не могу», 
впредь ты должна повторя 
ТОЛЬКО «я это смогу, У мазу ХӘ 
чится». 


е 
Ф 
Ф Сочиво 
е Стакан зерен пшеницы, 
= 100 г мака, 100 г ядер 
Я ра грецких орехов, 2—3 сто- 


= ловые ложки меда, сахар по вку- 
ә СУ. 

е — Для сочива используется под- 

= готовленное зерно пшеницы, то 

® есть сначала зерно толкут в де- 

е ревянной ступе деревянным пе- 

= стиком, периодически подливая 

е чуть-чуть теплой воды, чтобы обо- 

елочка пшеницы полностью обру- 

 шилась. Затем ядро отделяют от 

2 плевела, отвеивая, просеивая и 
# промывая, а затем варят на воде 
тиз чистых зерен обычную рас- 
2 сыпчатую постную жидкую кашу, 
‹ © охлаждают, подслащивают по 
2 вкусу. 

Я Отдельно, в специальной посу- 
т де, растирают мак до получения 
2 макового молочка, добавляют 
% мед, перемешивают до однород- 
®ной массы и добавляют к каше. 
Я Если каша густая, ее надо разба- 
вить охлажденной кипяченой во- 
#дой. В последнюю очередь до- 
# бавляют ядра грецких орехов, 

0 Сочиво можно приготовить и 
| Сиз риса, Соотношение компонен- 
% тов сохраняется, Иногда добав- 
ы) с ляют изюм, но это не обязатель: 
спо Само собой разумеется, что 
®изюм должен быть тщательно 
(С промыт, отварен до мягкости, 
© Готовое блюдо должно быть соч: 
ным, рисовые зерна должны со- 
т, нять целостность, то ость быть 
е «крупинка от крупинки», Для под- 
ГА 200600099699 609 


+ е. 


зезэзшањәьазоьььњьавевоо т: 


\равославная кухи 


овоо 


# 
# 
# 
Ф 
? 


слащивания лучше использовать 
только мед, но часть его в целях 
экономии можно заменить и саха- 
ром. 
Колядки 
Колядки, или калитки, — это ма- 
ленькие выпеченные изделия из 
ржаного пресного теста с различ- 
ными начинками, наливками, намаз- 
ками или припеками 
Название происходит от «коля- 
ды» - древнего языческого празд- 
ника, слившегося позднее с Рож- 
деством, а слово «коляда» - от ла- 
тинского «саіепаае» — календарь. 
Колядки — 


з $ #5 


изделие, очень простое в исполне- 
нии, а возможно, именно поэтому 


получившее у многих народов 
столь искреннее признание, стало 
как бы частью их национальной 
культуры, вошло в жизнь, сказки, 

песни, пословицы и поговорки. Так 

и колядки в Карелии, Финляндии 

стали калитками. 

Карельские женщины говорят: 
«ка!(оа - Ку22у каһекѕоа» — что 
буквально ‘означает: «калитка про- 
сит восьмерки». Это: надо понимать 
так: чтобы испечь калитки, необхо- 
димы восемь компонентов — мука, 

вода, про- 


это и рож- 
дественс- 
кие песни, 
распевае- 
мые коля- 
довальщи- 
ками, и 
угощение, 
которое 
выпекали 
к этому 
дню, дабы одаривать колядоваль- 
щиков, ] 

Как слова живой разговорной 
речи при общении переходят из 
одного языка в.другой, так инаци- 
ональная самобытная кухня или 
отдельные ее блюда проникают в 
кухни других народов, а особо по» 
нравившиеся и полюбившиеся 
приживаются, окрестясь их языком. 
По-видимому, нечто подобное про» 
изошло с колядками-калитками. 
Это великолепное оригинальное 
106999908 


соо ооо ооо 


стокваша, 
Я СОЛЬ, МО- 
локо, масло, 
сметана и 
| начинка. 
Калитки в 
| Карелии и 
| Финляндии 
настолько 
популярны, 
что пода- 
ются к чашке кофе за завтраком, к 
бульону или супу за‘обедом, к лег- 
кому вечернему салату за ужином 
и, наконец, как закуска, в зависи- 
мости от используемых начинок. 
Форма калиток и их наполнители 
так разнообразны, что практичес- 
ки не поддаются описанию, 
Колядки, как правило, выпекали 
из пресного ржаного теста, что 
подтверждает их древнее проис- 
хождение: И поныне в Новгород> 
ской области сохранился рецепт 


оогоо 


зсссэссЕв 


кушанья древних по, 

снушек. Преснушки из 
ли из ржаной муки и в 
полняли их всем, что да 
ружающая природа: гри 
черникой, земляникой, голубикс 
малиной. Общее у этих изд 


овальную лепешку, положить | 
нее начинку, защипить края. 
Ржаное тесто необыкновенно @ 
податливое, оно принимает и © 
сохраняет любую приданную ему ® — 
форму, поэтому края изделия 2 
можно защипывать и загибать В о = 
виде трех-, четырех-, пяти-, шес- & = 
ти-, семиугольников. '& 
Тесто для колядок может быть & 
приготовлено из одной ржаной ® 
муки или из смеси ржаной и» _ 
пшеничной муки в равных соот- а 
ношениях (1:1) по такой рецеп- & 
туре: 2 тонких стакана муки, 1 ' 
тонкий стакан жидкости (вода, * 
молоко, простокваша, сметана в 2 
любых соотношениях), соль на. 
кончике ножа. Как уже упомин: 
лось, в преснушки соль не доба! 
ляется. Замешанное тесто 1 
жно «отдохнуть» минут 20 
прикрытое салфеткой, ч 
обветрилось. Раскатать. 
жгут, нарезать на равны: 
рики, раска 


(Окончание. Начало см. 

«ОЧИЩЕНИЕ» №№ 7-3 1999 г.) 

сли эти вещества ввести 

В желудочки головного 

мозга или в переднюю 

часть гипоталамуса, возникает ли- 

хорадка. Они также повышают чув- 

ствительность болевых рецепторов 

кожи к таким вызывающим боль 

соединениям, как брадикинин и ги- 
стамин. 

Пожалуй, самый Убедительный 
аспект «простагландиновой» гипо- 
тезы — ее объяснение побочных 
эффектов МЗА!Ю, наблюдаемых в 
клинике. Из них наиболее непри- 
ятный — раздражение желудка и 
возникновение язвы; в этом отно- 
шении хуже всего аспирин. Такое 

действие МЗА!Ю объясняется тем, 
что они блокируют синтез простаг- 
ландинов, необходимых для регу- 
ляции производства кислоты в 
выстилке желудка и образования 
защитного слизистого слоя, кото- 
рый предотвращает самоперева- 
ривание. 
Кроме того, большинство М№АІЮ 
препятствует экскреции соли и 
воды из организма, особенно при 
заболеваниях сердца или печени, 
огда нарушается кровоток к поч- 
1 Из-за того что МЗА!О блоки- 
ка. ‘синтез простаглан- 
› расширение 
+ > 


О 


О а 


ся; иногд 
ся столько 
и, что нормальная цирку- 
крови становится невоз- 


побочный эффект 
Туран 


мощного сосудорасширяющего 
агента — простагландина 12, или 
простациклина. 

Эти открытия дают основания 
применять аспирин для предотв- 
ращения инсульта и сердечных 
приступов: определенные дозы 
могут препятствовать образованию 
тромбокса- 
на, не зат- 
рагивая 
синтез про- 
стациклина. 
Аспирин 
необрати- 
мо инакти- 
вирует про- 
стагландин 
Н-синтазу. 
Тромбоци- 
ты не спо- 
собны про- 
ИЗВОДИТЬ 
больше 
этого фер- 

мента и, со- * 
ответствен- #8 
но, прекра- * 
щается 
синтез 
тромбоксана. Однако в клетках эн- 
дотелия кровеносных сосудов мо- 
жет образовываться новая синта- 
за, так что синтез простациклина 
блокируется только в течение не- 
скольких дней, ) 

(Важный факпустановили Г. Фит- 
цджеральд и Дж. Оатс из Меди- 


ЦИНСКОЙ школы университета Ван- 
дербилта; они показали, что аспи- 
рин в дозах менее одной таблет- 
ки в день может необратимо бло- 


известный 


У ких е 
действия этого старинного препарата и близ 


щее действие на рива оаа 
рофилови тромбоцитов: Доба е 
ние пироксикама к нейтрофил 

человека, предварительно инкуби- 
рованных с хемоаттрактантами, 
может приводить к снижению про- 
изводства супероксиданиона при- 
мерно на 40 %. Однако добавление 


простагландинов Ет или Е в кон- 
центрациях 1029 _10:6 М не сни- 
мает торможения, вызванного пи- 
роксикамом, как можно было бы 


ожидать исходя из того что 


простагландины 
наблі 


роксиданиона еще на 40%. Недав- 
но проведенные исследования 
действия производного простаг- 
ландина Еу, называемого мила. 


и неизвестны 


ы разно 
му сое 


т 


образног оў 
динении 


ин 
пример, ода на 
рофилов, индуциру ради а 
влияет на ай р 
ного С5а. Г 
Е М№ЅА!ІЮ представляют со 
бой жирорастворимые ‘кислоты 
можно ожидать, что они могуг вли: 
ять на процессы в мембранах, за 
висящие от общей подвижное 
мембранных липидов. Болеутоля- 
ющий препарат ацетамипофен не 7 
влияет ни на вязкость ‘клеточной’ 
мембраны, ни на передачу через 
нее химических сигналов. 7 Ҹ 
Исследования на очищенных 
мембранных препаратах и на ин- Ц 
тактных нейтрофилах показали, что . 
МАЮ влияют на те функции, ко- 
торые зависят от так называемых 
С-белков, участвующих в переда- 
че сигналов через клеточные мем- 
браны. Первые доказательств 


гались воздействию коклюшного 
токсина. Это вещество наруша 
передачу сигнала в различн 
клетках, включая нейтрофилы г 
тем изменения определенных 
белков в плазматической 
не. После воздействия кок, 
го токсина в нейтрофила 
образование 


иона, 

днако после йн 
новременно и с коклюшн 
сином, и с салицила) 
клетки восстанавливаю 


Реа аа 24 
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когда нарушается кровоток к поч- 

_ кам. Уз-за того что МЗА!Ю блоки- 
р от в почках синтез простаглан- 
а \>, вызывающего расширение 


осчых сосудов, кровоснаб- 


что нормальная цирку- 
ляция крови становится невоз- 
можной. 
Еще один побочный эффект 
М5АШЮО, которым не обладает сали- 
цилат натрия, синдром 
чувствительности к аспирину у ге- 
нетически предрасположенных 
индивидов. Оказалось, что при ин- 
гибировании простагландинсинта- 
зы арахидоновая кислота направ- 
ляется по другому мета- 
болическому пути, ведущему к об- 
разованию ряда соединений, а 
именно лейкотриенов Вд, Сди Ва, 
вызывающих еще большее раз- 
дражение, чем продукты, образую- 
щиеся при участии простаглан- 
динсинтазы. 
Наконец, все МЗА!О и особенно 
аспирин ухудшают свертываемость 
Е крови. Больные, принимающие эти 
Я препараты; нередко страдают от 
трудно останавливаемых 
кровотечений после удаления зуба, 
небольшого хирургического вме- 
‘шательства или травмы. Аспирин 
подавляет агрегацию тромбоцитов, 
входящую в процесс свертывания 
крови; другие МЗА!Ю — опять-таки 
за исключением салицилата на- 
трия = также угнетают функцию 
тромбоцитов. 
“действие МЗА!Ю состоит в 
у ировании синтеза простаг- 
ов @> и Н>. Последний в 
цитах превращается в 


же время в 
я, выстилающих 


тромбоксана. Однако в клетках эн- 
дотелия кровеносных сосудов мо- 
жет образовываться новая синта- 
за, так что синтез простациклина 
блокируется только в течение не- 
скольких дней, 

Важный факт установили Г. Фит- 

цджеральд: и. Дж. ОатсёизаМеди= 
Цинской школы университета Ван- 
дербилта; они показали, что аспи- 
рин в дозах менее одной таблет- 
ки в день может необратимо бло- 
кировать простагландин Н-синтаз- 
ную активность тромбоцитов в во- 
ротной вене (собирающей кровь от 
кишечника и несущей ее через 
печень), снижая тем самым риск 
образования опасных тромбов до 
того, как значительные количества 
аспирина появятся в общем кро- 
вотоке, где они могли бы помешать 
синтезу простациклина, 

Никакое другое из открытий, 
сделанных исходя ‘из гипотезы 
Вэйна, не имело такого влияния на 
здоровье людей. Ему обязаны сот- 
ни тысяч больных во всем мире, 
принимающие аспирин для лече- 
ния или профилактики инсульта и 
сердечных приступов. 

Стабильные простагландины Ет, 
Е и 12 могут не только способство- 
вать воспалительной реакции, нои 
оказывать противовоспалительное 
действие. Как показали Р. Зурьер 
из Медицинской школы Пенсиль- 
ванского университета и другие 
исследователи, стабильные про- 
стагландины в высоких дозах 
подавляют воспалительный про- 
цесс у животных, больных артри- 
том, а много меньшие дозы сни- 
мают воспаление, вызванное ло- 
кальным раздражением кожи. Еще 
в начале 1970-х годов ВЫЯСНИЛОСЬ, 
что простагландины типа Е, а так- 
же |> подавляют активацию т уііго 
не только тромбоцитов, но и уча- 
ствующих в воспалении клеток, та- 
ких как нейтрофилы, моноциты и 
макрофаги. Парадоксально, что как 
МЗА!Ю, так и простагландины типа 


'Е оказывают одинаковое тормозя- 


простагландинов Бү ии =2 р^ 
центрациях 10"9—10:6 М не сни- 
мает торможения, вызванного пи» 
роксикамом, как можно было бы 
ожидать исходя из того, что 
простагландины способствуют 
воспалению; наблюдается, напро- 

тив, ослабление образования‘супе- 

роксиданиона еще на 40 %. Недав- 

но проведенные исследования 

действия производного простаг- 

ландина Е ;, называемого мисопро- 

столом, который весьма полезен в 

клинической практике, также 

показали, что между МЗА! и про- 

стагландинами имеет место си- 

нергизм, а не антагонизм. 

М№ЅАІр и простагландины также 
сходно влияют на образование та- 
ких вторичных посредников, как 
кальций и циклический аденозин- 
монофосфат (сАМР), участвующие 
в передаче сигналов в клетке. 
Эффект повышения внутриклеточ- 
ной концентрации кальция в ней- 
трофилах человека, вызываемый 
хемоаттрактантами, ослабляется 
как индометацином, так и в ре- 
зультате предварительной обра- 
ботки клеток простагландином Е2. 
Повышение уровня сАМР в нейт- 
рофилах под действием хемоат- 
трактантов не значительно для 
того, чтобы обеспечить их эффект. 
Но простагландины сильнее уве- 
личивают внутриклеточную кон- 
центрацию сАМР, что проти- 
водействует процессу активации 
клетки. №АІЮ тоже усиливают эф- 
фект повышения уровня САМР. 
внутри клеток под действием 
хемоаттрактантов. 

М5А!Ю подавляют активацию 
клеток в ответ на такие лиганды, 
как пептид С5а (являющийся хе- 
моаттрактантом), фактор актива- 
ции тромбоцитов и лейкотриен Ва, 
связывание которых они не _ 
затрагивают. МЅАІЮ подавля 

т и на другие! сти- 


а с 2 ег 


го токсина в нейтроф! 
образование суперок 
вызываемое хемоаттрактг 
Салицилат натрия С 
подавляет образование с) 
‘сиданиона, хотя е 


Б ае Һа баа г, 


новременно и с кої 
сином, и с салици 
клетки восстанавливают с! 
собность производить суп 
анион, блокированную токси! 
Этот парадоксальный эф. 
свидетельствует о том, 
цилат мешает действию 
ного токсина на уровне С-бе 
следовательно, салицилаты так 
должны взаимодействовать с | 
белком в клеточной мембране 
Кроме того, салицилаты и та 
МЗАШЮ, как пироксикам и индоме 
тацин, блокируют индуцируе 
коклюшным токсином измене 
С-белка в препаратах очищенні 
мембран нейтрофилов. Салици 
ты и пироксикам частично пох 
ляют ряд других чувствителі 
коклюшному токсину процес 
сопровождающих активацию | 
ток. ў 
Последним ударом по «прос 
ландиновой» гипотезе стал 
ные об одном из наи 
примитивных и древних с: 
морской губке Місгосіоп 
Это животное, произоц 
лее миллиарда лет наз: 
уникальной моделью д) 


действия МЗАШЮ. 
На активацию 


И Ы 
с- 


ОТОЛИКА 


(Окончание, Начало см. 
ЕНИЕ» №№21-36 1998г., 
№№1-3 1999г.) 
Влекомый прежними знаком- 
(ствами и планами на будущее, 
_ |составленными когда-то, в пору 
бурной студенческой молодости, 
я часто заходил в редакцию га- 
зеты. В это неуютное для меня 
время мне предложили работу 
корреспондентом. Я обещал по- 
думать, ведь предстояло менять 
не только профиль своей трудо- 
вой деятельности, но и психоло- 
гию творческого процесса. К 
тому же матушка хорошо помни- 
ла мои первые загулы не с кем- 
нибудь, а именно с газетчиками. 
Решение все же было принято 
положительное, и я оказался соб- 
ственным корреспондентом по 
той зоне, где находилось село и 
где я по-прежнему жил с семь- 
ей. Одного творческого рвения, 
{конечно же, хватило не надолго. 
Не приученные к письму руки и 
#: ум позволили мне лишь все на- 
ічинать сначала... А 
АДИМИР СКРОМНЫИ 


 СФОТОГРАФИРОВАННАЯ 


«Очищ, 


? МУЗЫКА 
Здравствуйте, глубокоуважае- 


— _ мЫЙ Юрий Иванович! 
°— _ Мне всегда нравилась Ваша га- 


лоса. Она у Вас все- 
игинальная. Скажу 


вана большая, исчерпывающая ста- 
тья “Сифилис живет среди лю- 
дей”. 


НУЖНА ОГРОМНАЯ ВОЛЯ 

Здравствуйте, уважаемый главный редактор газеты 
"Очищение" Юрий Аладышев! 

С большим интересом читаю различные публикации в 
Вашей замечательной газете. Особенно меня трогают те, 
которые отражают одну из самых разнообразных тем- тему 
алкоголизма. 

Да, алкоголизм, как я считаю, это одна из многочислен- 
ных форм наркомании. К этому зелью легко привыкать, да 
не очень легко потом отвыкнуть. 

Честно сказать, я люблю “заложить” рюмку-другую. А 
если есть возможность, то и третью, и четвертую. Словом, 
выпью столько, сколько есть. 

Пить я начал еще в молодые годы, И с той поры вот 
уже лет десять пью ... 

Мне очень понятны многие чувства и мысли из публи- 
куемой в Вашей газете книги Владимира Скромного “Ис- 
поведь алкоголика", Словно там почти все - обо мне. Толь- 
ко с той лишь разницей, что я не бывший партийный ра- 
ботник, а простой слесарь, 

Я много раз, в минуты! просветления, хотел завязать и 
начать иную жизнь. Но у меня, увы, ничего не получилось. 
Жена у меня хорошая, Спасибо ей за то, что она меня 
еще терпит. А если ее терпение лопнет, то мне будет на- 
много хуже, чем сейчас. 

Я хорошо понимаю, что пьянство-это болезнь. И изле- 
чить ее вряд ли можно. Для этого нужна огромная воля, 
которая есть далеко не у всех. У меня лично ее все-таки 
немного не хватает. 

Извините меня, если я что-то не так написал. Большое 
спасибо Вам за то, что публикуете письма таких людей, 
как я. 

С уважением- 
Михаил С., г. Пермь. 


АЛКОГОЛИКИ-ТОЖЕ Л, С 
Здравствуйте, уважаемая редакци 
Газету Вашу мне хочется выписать, но ) 

всем нет денег, так как давно не получал заря- 
лату. Приходится читать ее в библиотеке! у 

В Вашей газете мне нравится многое, и 06с0- 
бенно то, как Вы относитесь к людям. Выне жа- 
леете газетной площади ни для кого - публику- 
ете даже тех, кто любит выпить. А что - алкого- 
лики ведь тоже люди! Я лично, если сказать че- 
стно, люблю погудеть! И, знаете, каким станов- 
люсь философом! Думаю, что мир, увиденный 
глазами алкоголика, более поучителен для лю- 
дей, особенно тех, кто вступает в жизнь, чем мир, 
представляемый неискушенными в жизни людь- 
ми, 

Поэтому я с большим вниманием читаю в Ва- р 
шей газете “Исповедь алкоголика" Владимира 
Скромного. И многое в этой исповеди меня 
берет за душу, многое мне созвучно... 

Конечно, я понимаю, что пить, особенно в боль- 
ших дозах, вредно. Лучше вести здоровый об- 
раз жизни. К чему, кстати, призываете и Вы. Но 
избавиться от алкогольной зависимости очень 
и очень трудно. Мне и белый свет порой не 
мил, а что сделаешь? 

По-моему, Ваш автор Владимир Скромный 
очень реалистично рисует жизнь. По крайней 
мере, честно, без всяких выкрутасов и прикрас. 

А это уже очень и очень много. 
Ваш постоянный читатель 
Владимир К. я 

г. Йошкар-Ола. 


ПИСЬМА ЧИТАТЕЛЕЙ 


70 МИЛЛИОНОВ 

СИФИЛИТИКОВ - 

ЭТО СТРАШНО!.: 
Здравствуйте, дорогая редакция! 
В двадцать восьмом'номере Ва- 

зй газеты "Озищение" опублико- 


вылечить! 


“Очищение” 


ги 


Такие статьи, именно с исчер- 


да в мире 70 миллионов больных? 
Значит, все-таки не всех можно 


А 

Я постоянно читаю Вашу газету 
ВЫ МНОГО делаете для 
тег: А 

здоровья нации, публя 
информативные, глубок 
держанию статьи. Чувствуется 
у вас добрые, отзывчивые д 
Не сходите со своего благороду 


койный образ жиз 
ни, а та - 
циональное питание. ве 
А Зы совершенно правы, приведя 
Г. ЕЕ примера в газете М 28 
|. ’год.сведения об. амери- 


Ы 
о со 


Ее КЭ УДА ДЕДА © 


70 МИЛЛИОНОВ 


а 
Очищение" у особенно ве 
ормление, так сказать, ЛИЦО. А 
ЛИЦО любой газеты - это, конечно 
же, первая полоса, Она У Вас все- 
а очень оригинальная. Скажу 
д же больше-художественно-ори- 


_ гинальная! 

Особенно мне запомнился один- 
надцатый номер газеты за преды- 
дущий год, где опубликован фото- 
Этюд В. Максина “Апрельский сне- 
гопад”, и двадцать восьмой номер, 
ракурс 


В котором - необычный 
изящного лица мо- 
лодой женщины. 
Все это, если выра- 
зиться образно, 
словно СФОТОГРА- 
ФИРОВАННАЯ МУ- 
ЗЫКА! 

Сам я давно зани- 
маюсь фотографи- 
ей. Знаю, как нелег- 
ко делать художе- 
ственные снимки. 
Это настоящее искусство! 

Было было хорошо, если бы Вы 
чаще публиковали оригинальные 
снимки. Они гармонично вписыва- 
ются в общий контекст публицис- 
тического издания. 

Надеюсь на сотрудничество с 
Вашей газетой. 

С большим уважением 
Василий Читаев. 
г. Волгоград. 
От редакции. 
Дорогой Вы не против 
ничества с А 
ан как, впрочем, и другие 
и читатели, присылать свои 
Бото-этюды. Лучшие из них мы 
‘ательно опубликуем. о 
рим за добрые слов 


зете! 


Жжжж 


шей газе; "Очищение" опублико- 
вана большая, исчерпывающая ста- 
тья “Сифилис живет среди лю- 
дей”, 

Такие статьи, именно с исчер- 
пывающей информацией на дан- 
ную тему, очень и очень полезны и 
продуктивны. Они на мой взгляд, 
имеют большое профилактическое 
значение, особенно сейчас в наше 
нелегкое время, когда в несколько 
раз возросло число венерических 
заболеваний. Но я, если сказать 
6 честно, не 
думал, что 
число лю- 
дей на 
нашей 
планете, 
болею - 
щих си- 
| Филисом, 
достигло 
ТО милли- 
онов! 70 
миллионов сифилитиков-это ведь 
страшно! 

Приходится только удивляться 
тому, до какого низкого уровня упа- 
ла в мире нравственность. Ведь 
это болезнь распущенных людей, 
для которых понятия верности не 
существует. Как, впрочем, не суще- 
ствует и понятия любимого чело- 
века. Это понятие вытесняет дру- 
гое понятие-партнер! 

Думаю, что молодые люди, про- 
читав Вашу газету, глубоко заду- 
маются. И подумают о тех страш- 
ных последствиях, которые несет 
в себе эта жестокая болезнь. 

Признаюсь, что мне приходилось 
слышать, что не так страшен черт, 
как его малюют, что, мол, сифилис 
излечим даже в третьей стадии, 
Но если он излечим, то почемутог- 


да в мире 70 миллионов больных? койн 


Значит, все-таки не всех можно, 
вылечить! 5: 
ТОЯННО читаю 
ЭЦА) е", | ЫМ ого и я 
здо 091152 наций, публикуя" ОЕ 
информативные, глубокие по @0- 
держанию’ статьи, Чувствуется, я 
У вас добрые, отзывчивые души! 
Не сходите со своего благородно- 
го пути и впреды 
Всяческих Вам успехов и счас- 
ТЬЯ В ЛИЧНОЙ Жизни! 
С уважением Александр К. 
г. Орел. 


Жжжж 


Отклик на книгу 
ЛЕТ ДО СТА РАСТИ НАМ БЕЗ 
СТАРОСТИ... 

Здравствуйте, уважаемый глав- 
ный редактор Юрий Аладышев! 

С большим интересом читаю 
Вашу газету “Очищение”, где пуб- 
ликуются увлекательные( в позна- 
вательном значении) статьи и кор- 
респонденции по различным от- 
раслям знаний, оздоровления и не- 
традиционной медицины, 

Увлекла меня и печатающаяся в 
газете Ваша новая книга “ЖИТЬ: 
НЕ СТАРЕЯ". Она отличается боль- 
шой актуальностью и написана 
хорошим, понятным всем языком. 

'Действительно, старость - это не 
радость. “Старость - это, как Вы об- 
разно выразились, - экспресс, ко- 
торый мчится к смерти”. Я бы до- 
бавила даже - мчится не просто, 
а - мучительно! 

Жить, не старея в прямом зна- 
чении этой фразы, конечно же, 
нельзя. Но замедлить приближе- 


ние старости, отодвинуть ее на де- 
Сяток - 


щение”, которая постоянно, ИЗ но- 


мера в номер, пропага и - 
ровый образ о 


исследователях, Которые 

их ‘исслед иканцев в 
овали 29000 амер 

обследова ти больше, нашедт 

возрасте 95 ле оторые яв- 

ва фактора, к 
ШИХ лишь ДВ ми для 
бенно важнь 

и О характер потреб- 
а 

долголети амент. 

ляемый пищи И И ИНО 

Уважаемый Юрий ЕЯ" 
Своей книгой “ЖИТЬ-НЕ СТАР А 

н 
Вы открываете людям Ш 
очень и очень важное в жиз 
саму жизнь, пути ее продления; за 
медления старости. = 

Спасибо Вам за это! Сейчас, на 
мой взгляд, это наиболее актуаль- 
но, так как в нашей стране резко 
сократилась средняя продолжи- 
тельность жизни, у мужчин, к при- 
меру, до 58 лет... И очень часто 
всего пятидесятилетние предста- 
вители сильного пола выглядят 
уже полными стариками. 

Я вполне с Вами солидарна- 
людям не надо очень быстро ста-. 
реть. Со старостью можно успеш- 
но побороться! Мне, например, 56 
лет, но чувствую я себя на 40-45 - 
не более! 

Это очень важно - научиться чув- 
ствовать себя моложе. Тогда наи- 
более зримо и концептуально мы 
поймем поэта Владимира Влади- 
мировича Маяковского, который 
говорил: 

“Лет до ста 
расти 


канек 


Нам 


‘сделать удачную покуп- 
‘у, надежно вложить деньги или 
„хотя бы не посеять их, получить 
Ху, Овольствие от путешествия или 
Е „возместить моральные убытки в 
суде, мало знать законы челове- 
ческие, нужно учитывать и законы 
‚ зкосмические. Прислушаетесь к 
. застрологу—и ваша интуиция сра- 
х ботает безотказно. 
* так что же нам сулят звезды в 
«ближайшие дни? На небосклоне 
= будут главенствовать Юпитер — 
ғпланета удачи и Марс — символ 
. Целеустремленности, решительно- 
— сти, напора. Тандем неплохой, но 
5 = только не в эти дни. Сейчас эти 
„планеты в напряженных отноше- 
„ниях, что и скажется на всех нас, 
а ғ правда, по-разному. Но даже если 
Я кого-то прогноз не слишком по- 
радует не печальтесь - жизнь су- 
лит много интересного, таинствен- 
гногои, скорее всего, приятного. В 
„это время главные герои косми- 
„ческого действия поменяются и 
на сцену выйдет Плутон - плане- 
„та радикальных перемен. 
2 Овны: не бейте в лицо парт- 
ёнера! 


Праздничная 
приподнятость 
может легко пе- 
рейти а развяз- 
ность. И тогда 
«миллион терза- 
ний» вам обес- 


заметите, как вас обсчитали, объе- ^ 
орили, обчистили). 9-14 февраля 
ожны проблемы с финанса- 
НО тут многое зависит от вас 
{ не бейте в лицо партнера 


Иетит! 


без денег и с хорошим в 


жизнь, и тогда ваше продвижение 
по службе, налаживание деловых 
контактов принесут очень хорошие 
дивиденды. 


ключения ос- 
тавьте без 
продолжения, 
иначе семье 
розят потери, 
например, в 
виде горы би- 
той посуды и 
сломанных сковородок. Повышен- 
ное чувство справедливости, жаж- 
ду деятельности можно, конечно, на- 
править на удачные покупки для 
дома (во искупление грехов). Но 
лучше использовать это время для 
реализации давних идей - пользы 
для семьи будет больше, Если вам 
предложат короткое путешествие 
или командировку, соглашайтесь. 
Это избавит вас от соблазна (9— 
14-е) принять участие в рискован- 
ных финансовых «играх». 
РАКИ: крупные суммы держи- 
те под замком. 
Возможно, вы 
/ ‚захотите начать 
новую жизнь. Хо- 
рошее, и главное 
свежее, реше- 
ние! Перво-на- 
перво идете в 
магазин, чтобы 
вместо пива ку- 
пить кефир. И вдруг обнаружива- 
ете, что кошелька-то и нет. Не вол- 
нуйтесь — денежные потери в фев- 
рале, конечно, не исключены, но вы 
ведь прочитали прогноз накануне 
т мы с собой не но- 


ЛЬВЫ: играйте, но не заигры- 
айтесь. 


ны подстерегают неискушенных 
Дев 9-14 февраля. Просчитайте 
все возможные варианты, семь раз 
отмерьте, три‘ раза взвесьте, даже 
если это килограмм яблок. Лучшее 
время для приобретения недвижи- 
мости (виллы на Канарах, домика в 
деревне) и благоустройства дома 
— 11-14 февраля. В крайнем слу- 
чае купите новые занавески на кух- 
ню - удовольствия получите не 
меньше. 

ВЕСЫ: секс-услуги могут ра- 


зорить. 


Если вы реши- 
те купить новое 
платье, наверняка 
`перемерите все, 
что есть в магази- 
не, и уйдете без 
покупки. Зовите 
на помощь друзей 
и родню — их трезвый взгляд по- 
может принять правильное реше- 
ние, и не только в магазине, а во 
всем, что касается денег. Самый 
опасный период — 11-12 февраля, 
когда от природы чувственные 
Весы ощутят гиперсексуальность. 
Увы, это может толкнугь на риско- 
ванные приключения. Удоволь- 
ствие-то вы наверняка получите, но 
какой ценой! Секс-услуги по теле- 
фону могут вас просто разорить, а 
прямые контакты со случайными 
партнерами сулят. проблемы со 
здоровьем, у 

СКОРПИОНЫ: кипучую энер- 
гию — на мирные цели, | Зы 

Ех Интриги Окор, 
пионам. сейчас 
противопоказаны. 
И если вы почув- 
; ствуете непрео- 
долимое желание 


= 


заю/лисне ки ле, 


денежные: потери маячат 


принять участие в 


6. 


сюду неизменно будете 
ть ПАРЕ Но удовлетворе 
это не принесет. Ослабьте св 
давление — и всем станет лег + 
КОЗЕРОГИ: куйте деньги, нес 


отходя от биржи. й: 
Е В первые дни = 


вы будете пре- = 
бывать в своей > 
обычной мелан- = 
холии. Однако * 
сегодня твердо = | 
скажите себе: = 
— «Хватит киснуть, = 
пора делать деньги!» И будете = 
правы, потому что деньги так и = 
плывут к вам в руки. Вот только * 
откуда? Нет, делать ставку на ка- = 
рьеру сейчас не стоит — тут без * 
сложностей не обойтись (9-14-е) = 
«Ковать» презренный металл * 
можно, приобщившись к бирже- = 
вым операциям и бизнесу, в том = | 
числе семейному (11-14-е). Б Н 

Водолей: повезет больше 
всех, но куда? 


ЕЗ 
© 
я 

Легкое недо- = 
могание или* ( 
неприятности с > 
родственниками, ® | 
что случается 


Е 
ў я 


ризонте. ет 
РЫБЫ: подогревайт. 
обитания. 


а религ а развяз- 
} ность. И тогда 
«миллион терза- 
МИЙ» вам обес- 
печен. В таком 
егкая добыча для 
езамков. (мне 
ак вас обсчитали, объе- 
Ј ) стили). 9-14 февраля 
Т) проблемы с финанса- 
о тут многое зависит от вас 
гал Хі не бейте в лицо партнера 
финансовым сделкам, иначе ос- 
нетесь без денег и с хорошим 
-Фингалом. Сумеете победить 
свою агрессивность — и ваши ра- 
„зумные капиталовложения (без 
*риска!) смогут кардинально изме- 
„нить вашу жизнь (11 —14-е). 

х) ТЕЛЬЦЫ: жизнь прекрасна 
„даже без денег 


МОЛ 


Ваша покро- 
вительница Ве- 
нера, выполнив 
роль искуси - 
тельницы, далее 
будет побуждать 
вас к проявле- 
нию утонченных 
чувств и деловой 
б "хватки. Самое время приобретать 
«антиквариат и другие изысканные 
“произведения искусства по сход- 
&ной цене. Нет денег? Займите! 
„ 13—14-го багатых знакомых мож- 
2но взять голыми руками. Ну в са- 
мом крайнем случае полюбуйтесь 
акр ивыми вещами в музее. 
= ИЗНЕЦЫ: пожалейте ско- 


ТЕТТЕ 


омнительные новогодние приз 


22580 Е 


ете, что кошелька-то и нет. Не вол- 
нуйтесь — денежные потери в фев- 
рале, конечно, не исключены, но вы 
ведь прочитали прогноз накануне 
и крупные суммы с собой не но- 
сите. А самое приятное то, что в 
первые рабочие дни месяца может 
действительно. начаться. ‚Новая 
жизнь, и тогда ваше продвижение 
по службе, налаживание деловых 
контактов принесут очень хорошие 
дивиденды, 

львы: играйте, но не заигры- 
вайтесь. 

Пожалуй, сей- 
час не стоит от- 
правляться в по- 
 ездки, даже на ко- 
| роткие дистан- 
"ции, Наш нена- 
вязчивый транс- 
портный сервис 
может «достать». Но если это все- 
таки случится, помните, обругать 
«извозчика» последними словами 
— дело нехитрое и столь же бес- 
полезное. Лучше, не теряя чувства 
собственного достоинства, настро- 
чить официальную претензию со 
ссылками на Закон «О защите прав 
потребителей». 

ДЕВЫ: наивное сердце легко 
обмануть. 


Спрячьте по- 
глубже. кошельки. 
И не только те, с 
которыми отпра- 
вляетесь за покуп- 
ками. Вообще 
будьте бдитель- 
ны: кражи и обма- 


т № ора: 
фону могут вас просто разорить, а 
прямые контакты со случайными 
партнерами сулят проблемы со 
здоровьем; 

СКОРПИОНЫ: кипучую энер- 
гию — на мирные цели, 

Интриги Скор- 
пионам: -сейчас 
противопоказаны. 
И если вы почув- 
ствуете непрео- 
долимое желание 
принять участие в 
закулисных играх, 
9-14-го вас непременно заброса- 
ют гнилыми помидорами. Ну, а 
кипучую энергию лучше использо- 
вать для утверждения на службе: 
Если у васестьхорошие идеи, сме- 
ло идите с ними к начальству. Уча- 
стие в домашних делах доставят 
удовольствие и вам, и близким. 
Кстати, это хорошее время для того, 
чтобы вместе решить, куда вложить 
общие деньги, а вот реализацию 
решения лучше отложить до 12-13 
февраля. 

СТРЕЛЬЦЫ: метать стрелы 
лучше на спортплощадке. 

Ох, и тяжело будет с вами в бли- 
жайшие дни, 
особенно 9-14-го, 

и домашним, и 
коллегам, и парт- 
нерам. А работни- 
Ков соседней 
химчистки вы 

6 просто изведете 
придирками. От вашего зоркого 
взгляда ничто не ускользнет, даже 
таракан на прилавке магазина. И 


Ул ч см е ма 


чить настроение. Зато пи ом 
чи пойдут косяком. Но поста, 
тесь не терять голову, особенно 
пути, иначе 9-14 февраля 
новать ь саза б ГИБ 


‘ризонте. 
РЫБЫ: подогр 
обитания. 


Юпера неваж- > 
ное настроение 
что, естественно, * 
повлияет и наз 
вас. И хоть ис-* 
кусственно по-* 
догревать хороший настрой не- * 
легко, надо постараться. Только не & Н 
горячительными напитками. Схо- = 
дите на концерт: за 200'’рублей = 
поднимут настроение звезды эс- * 
трады, а за 20 - оркестр русских = 
народных инструментов. А если = 
посетите цирк (всего за полсот- = 

ни), то наверняка избавите своих = 
коллег от «цирка» на работе. Кста- = 

ти, 11-14 февраля вам на помощь * 
придут другие планеты, что может 9 
обернуться повышением по служ- * 

бе, материальным вознаграждени- = 

ем или дополнительным за- * 
работком. Так что затраты на раз- + 
влечения окупятся. А вот серьез- * 

ные покупки делать пока не сто б _ 
ит, тем более нести деньги в банк. * — 
К середине месяца ваш. Юпитер з 2 
подобреет — тогда и действуйте. ® 


| 
| 


то недостаток зре- 
котором человек 
С идит предметы, 
оложен ые вблизи, и 
ох даленные от него. 


А полняет в глазу сетчатая оболочка: на 


людей на нашей планете страдают бли- 
зорукостью. 

Наш глаз нередко сравнивают с 
фотографическим аппаратом. Роль 
объектива в нем выполняют роговица 
и хрусталик: они пропускают и прелом- 
ляют лучи света, попадающие в глаз. 
Роль светочувствительной пленки вы- 


й івозникает изображение, которое по 
унерву передается в голов- 


если роговица и хрусталик преломля- 
ют лучи таким образом, что фокус, то 
есть точка соединения лучей, находит- 
ся на сетчатке. Так бывает в норме, ког- 
да люди хорошо видят вдаль. При бли- 
зорукости лучи собираются перед сет- 
чаткой, и изображение получается не 
резким, размытым, как говорят фотогра- 
фы, «не в Фокусе». Это может ат: 
володолаца двух | причин: Зе 


мерно удлиняется и се 


г. 
не 
- если глаз при своем росте чре 


Е он 
ў 


ЭНТАКТЫ С 


== т 
Чесмотря на общее предубеждение пр 

нетянами, пока только один человек скончался в результате — В 1944-1945 годах пилоты ноч- 
прямого воздействия НЛО. В январе 1948 года капитан военно- | НЫХ истребителей, участвовавшие 


альное объяснение ка 
галлюцинаций под возд 
ем перегрузок. 


р. 


ли офици | 
к случаи | 
ействи- | 


и | воздушных сил США Томас Мантелл вылетел на перехват нео- | 8 боевых действиях над Германи- В окябре 1973 года губер- |! 


познанного летающего объекта, появившегося над Кентукки. На | © ДОКладывали о встречах с сег 


- ия (а затем 
высоте 6100 метров он ировал: > ребристыми или красными «огнен- натор штата Джордж . 
к `«.. объект металлический... ными шарами», часто следовавши- и президент США) Джимми Кар 


ре тских размеров... продолжаю преследование...» Его иско- | ми параллельным курсом и вызы- тер составил официальный док- 
 верканный взрывом «Мустанг Р-51» был найден через несколь- | вавшими неполадки в работе ап- лад о появлении НЛО, который 
о часов. Предположительно самолет взорвался при столкно- | паратуры. Наряду с версией об он наблюдал в присутствии | 


е 


вений с НЛО. Официальная версия предполагает, что в данном | НЛО говорилось о радиоуправля- двадцати 
случае роль НЛО сыграл огромный зонд, используемый для изу- | емых образцах германского «пси- ке Лири 


чения верхних слоев атмосферы: его алюминизированное по- | хологического» оружия. Впослед- Эксперты полагают, что этот | 
объект, находившийся примерно |: 


крытие отразило солнечные лучи, что и создало эффект «лета- | СТВИИ обе версии были отвергну- 

ющей тарелки». На высоте 9000 метров из-за недо- 
‚статка кислорода самолет Мантелла потерял управ- 
_ ление и рухнул на землю. Скептики полагают, что по- 
чти все наблюдения и большинство фотографий НЛО 
не достоверны, а вызваны оптическими атмосфер- 
ными эффектами. Трудно найти реальные летатель- 
ные аппараты, имеющие тарелкообразную форму, но 
‘они все же существуют. Таковы экспериментальная 
' модельВМФ США «Летающее крыло» или канадская 
боевая модель «Аврокар». В 17 процентах случаев | 
наблюдения НЛО очевидцы видят именно эти моде- 
гли. Следы от реактивных самолетов, распавшиеся на 
Ў (Образования странной формы, — еще один «источ- 
г ник» НЛО. Многие «тарелки» оказываются результа- 
том отражения автомобильных фар и уличных огней 
от низких облаков; за них также принимаются шаро- 
вые молний и линзообразные облака. Эксперты по- 
{ лагают, что, по меньшей мере, одна треть всех наблю- 
’ дений НЛО - Это планета Венера, уступающая по яр- 
Кости лишь Луне и Солнцу, или кометы, метеориты и і 
искусственные спутники Земли, многократно отра- 
женные земной атмосферой. 


Е т Я зонтом и по размерам 


свидетелей в местеч- | 
6 января 1963 года. | 


в 30 градусах над гори- 


не уступавший Луне, 
вполне мог оказаться 
Венерой. Тем не менее 
в 1976 году президент 
Картер настаивал: «Я 
убежден, что неопоз- 
нанные летающие 
объекты существуют, 
потому что своими гла- 


\ зами видел один из 


НИХ». 


Ганна МакРо- 
бертс сделала эту 
Фотографию на 
канадском остро- 
ве Ванкувер в 
1981 году. Ни она, 
ни ее муж не заме-. 
тили НЛО, пока не 
проявили плёнку, 


4 

| 
1 
с 
(8 
{< 
х 
за 
5 
С 
< 


пя изу- | емых образцах германского «псі 3 
ини ое по- | ХОлогического» оружия. Впослед- 


создало эффект «лета- | СТВИи обе версии были отвергну- 
ОВ Из-за недо- | | 


тотерял управ- 
пагают, что по- 
тографий НЛО 
ми атмосфер- 
ные летатель- 
ную Форму, но 
риментальная 
или канадская 
энтах случаев 
іно эти моде- 
спавшиеся на 
ОДИН «источ- 
тся результа- 
личных огней 
лаются шаро- 
Эксперты по- 


не уступави 
вполне мог. 
Венерой. Тез 
в 1976 году 
Картер наст 
убежден, чт 
нанные л 
объекты су 
потомучто с 
зами виде] 
НИХ». 


Ганна 
бертс сде. 
фотограс 
канадском 
ве Ванк 


ь всех наблю- 1981 году 
зющая по яр- ни ее муж 
метеориты и || тили НЛО 


Что 


Бывает, что сахар не указан 
среди ингредиентов 
в составе продукта, 

а есть ли он там? 
‚ В пищевой промышленности 
| используется много видов саха- 
‘ра, и производители применяют 
р | для их обозначения специальные 
| химические термины. Если вы пы- 
| таетесь снизить потребление са- 
хара, возьмите в привычку следить 
| за любым из следующих назва- 
| ний: сахароза, лактоза, мальтоза, 
| фруктоза, мед, патока, глюкоза 
‚декстроза, кукурузный и другие 
‚ сиропы. Все это лишь псевдо- 
Г нимы сахара. 


- Н Жжжж 


Считается, что сухие 
завтраки — здоровая пища. 
Полезны ли они? 

Все сухие завтраки - хороший 
источник энергии. Помимо угле- 
водов они содержат витамины и 
минеральные вещества; особен- 
но много в них железа. Если есть 
возможность, остановите свой 
выбор на изделиях без Сахара, 
Отучите посыпать сухие Е 
‘ки сахаром и ваших детеи. Е 
ше добавьте туда свежие руды 
или бросьте сверху горсть изю 
а р виды готовых сухих 
завтраков, подверпшисся: Е 
нарной обработке содержа 


МНОГО. С 


меты, метеориты и 
Земли, многократно отра- 
ой, 


НАШ 


такое мюсли? Чем заменяют 


отрубями - обычно очень хороший 
источник клетчатки, нов некоторых, 
более рафинированных завтраках 
ее почти совсем нет. Определен- 
ные сорта сухих завтраков с отру- 
бями снижают уровень холест ери- 
на. 

Но лучше всего на завтрак съесть 
простые овсяные или пшеничные 
хлопья. В кашу «Геркулес» можно 
добавить, если нужно, тертов ябло- 
ко или ягоды по сезону, что сдела- 
ет блюдо и красивым, и более вкус- 
вым. 


три подсластителя. 
` Аспартам получают из ами- 

нокислот. Он слаще сахара 
примерно в 200 раз и широко из- 
вестен под торговыми марками 
«кандерел» и «нутрасвит» 

Ацесульфам-К тоже почти 
В 200 раз слаще сахара. Его час- 
тэ смешивают с аспартамом 

Сахарин получают из неф- 
тепродуктов Он приблизительно 
в 400 раз слаще сахара. В 70-х 
годах появились опасения, что са- 
харин, воз жно, увеличивает 
риск раковых заболеваний. Но 
новейшие исследования этого не 
подтвердили. 


я*ж* 


Что такое подсластитель? 
Сейчас широко используются 


жж 


Сейчас в 
продуктах 
содержатся 
искусственные 
подсластители. 
Насколько они 
безопасны и 
способствуют ли 
похуданию? 

Это крайне акту- 
альная тема. И 
речь не только о 
„| ТРадиционных сла- 
| Д9стях вроде кон- 
Фет или диетичес- 
ких продуктах с по- 
ниженным соде 
жан с адв 


Приготовьте себе 
сь мюсли. З 
ат завтрак из овсяных или дру 
з 


орехов. 
гих хлопьев, фруктов и ор 


О 


оао 


ТВ 


ще 
сахар: 
чипсов, соусы, консервированные и 
бобы и даже в жевательную рез А 
зинку 1 
Существует два 1а; 
и `кусственных подсластителеи:, 
‚ные и объемные, так назы 
з гранулированные саха 
ленители. Сильные под 
тели вроде аспартама, 1 
ульфама-К и сахарина при- а 
минимальных коли- і 
$ 

ў 


с; 


о 
сл 
аце‹ 
меняются в 


во многих низ- 


чеєтвах 


кокалорииных пищевых продук- 
тах. Объемные подсластители - 
сорбит и маннитол — обычно ис 


пользуются в диабетических про- 
дуктах и не портящих зубы кон- 
фетах 

Врачи-диетологи сходятся на 
том, что подсластители безвред- 
ны. Прежде всего следует изу 
чить состав продукта, о 


И 


бозначен- 


лись. Люди набирают 
скольку продукты Се 
держанием саҳа не 
ряют потребности 
калориях, что вы 
аппетита. ва 
продуктах с 
бА 


'Зывает 
жно знат 


Отец В ВВ- 
ур фим гово- 
` рил эту 
притчу о 


р ение. Начало 

мотрите "ОЧИЩЕНИЕ" 
№№ 13-18, 20-28 за 1997 
| год, №№ 1-36 за 1998 Год 


теперь мозги 


и Меме 71-3 за 1999 го, моем муже, 
@ видя с этой ва. с которым всегда в строю 
роны успеха в действи - 
своих намерениях, тельно все! 
|| жена прямо отвечала, что у то случи- 
|} Нее нет желания идти в мо- лось впос- | 


ледствии, 
что он! 
предсказал 
Ё за несколь- 
ко лет до и 
исполне- 
НИЯ. 


оосоороо ооо о ооо ооо 


зсовове 


© 


ПТО ВОПДЬІ 


\\ 
у 


У мужа н 222 : 
ий арзамасский женский моего была | 2 2 бз 
онастырь. Таким образом, следующая | 222: 6, 
былось предсказание отца странная | 2206 

Серафима, сказанное в болезнь: >: = \ 
виде намека. едва только простудится он не- | 2 = 

Госпожа М.В.Н. об исцелениях много, как тотчас кровь бросает- | 2. 22053 

\ 26 


и предсказаниях отца Серафима ся ему в лицо, делается напряже- 
овествовала следующее: ние жил, нервы, особенно носовые 

“Я и муж мой пожелали видеть приходят в необыкновенное раз- 
богоугодного старца Серафима и дражение, и он сначала ощущает 
поехали в Саровскую пустынь, но странное щекотание в носу, а по- 
по приезде туда не застали отца том начинает чихать беспрестан 7 
Серафима в монастырской его но. Это изнурительное чиханье 
елье: он был в лесу, на пустын- продолжалось у него иногда: це- | 
ых трудах. Мы пошли туда и лый день, а иногда и два, исовер- ОЯ 


бивало его. Врачи москов- 
‚вс оре сам старец встретился с шенно у 
у А ня ские и нижегородские советова 


ли ему непременно лечиться о 
этой опасной болезни, и предска 
ізывали, что у мужа моего со вре 
ме ет образоваться полип 
музнеко, 

улопотать е ЕИ на волю, было зан но овойм 089 лп. 
З Я или, по крайней мере, о том, что- лечением, то болезнь вскоре очень і Ы `лезней, не прибегая к Е 
господин уволил мужа моего усилилась. Тогда мы решились ' нию химических лекарственных 
‚должности управляющего, Но ехать в Саров к отцу Серафиму. препаратов. Он является также и 
| Серафим выслушав слова По приезде нашем, старец, бла- |} профилактическим. Е 
взял моего мужа за руку и, Гословив нас, тотчас Же ВЗЯЛ © заболевания излечиваются быс. 


И РУ УТ 


фоооооо бо ово савово 


ДОМАШНИЙ 15 


лечение растител, НІ 


і 


ке НЫ 


ий день, а иногда и два, и совер- 
шенно убивало его. Врачи москов- 
ские и нижегородские советова- 
ли ему непременно лечиться от 
этой опасной болезни, и предска- 
зывали, что у мужа моего со вре- 
менем может образоваться полип, 
Но так.как мужу моему некогда 
былогзанялься серьезно, своим 
лечением, то болезнь вскоре очень 
усилилась, Тогда мы решились 
ехать в Саров к отцу Серафиму. 
По приезде нашем, старец, бла- 
‚ ПословивҰнас, тотчас же взял с! 
печки бутылку с водой, приказал. 
МУЖУ моему наклонить голову и 
я начал сам поливать ее водою из з 
бутылки. Потом приказал ему 
умыться этою водою и подал ему" 
й, С своей шеи полотенце, чтобы он 
кто тебе будет говорить про тебя, утерся им. С тех пор болезнь мо- 
ли про твою супругу дурно, ав его мужа совершенно миновалась, 
Москву нет тебе дороги, а вот ион прожил еще семь лет. 
воя дорога: я благословил од- Отец Серафим, благословляя | 
ого управляющего проситься на нас однажды на возвратный путь. 
олюпо смерти господина, кото- из Сарова домой, сказал мне: “Вот, 
ЫЙ при жизни своей купил себе матушка, пришли ко мне мужчина 
мение на низу, и послал егопри- и женщина и стали творить мо- 
ять такое и устроить. Когда гос- литву. Я их не пустил, а когда они 
одинтот скончался, госпожа от- стали очень громко стучать в дверь 
устила управляющего на волю и мне уже нечего было делать, то 
дала ему доверенность на уп- я лег спать”. И потом прибавил: 
авление имением такую, что “Понимаешь ли ты это, матушка! 
олько себя не вручила ему”. 


ЕХ. М: АА Е | 
коре сам старец встретился с 
ами. — 

После разговора отец Сера- 
| {Фим. пригласил нас в монастыр- 
АА 


е 


ах 


г Предлагаемый нами способ 
: поможет.лечиться отамногих бо» 
_лезней, не прибегая к примене- 
. ию химических лекарственных 
репаратов. Он является также и 
профилактическим. Острые 
заболевания излечиваются быс- 
тро, хронические - длительное 
время. Этим способом можно 
лечить головные боли, фронтит, 
тромбофлебит, хроническое 
заболевание крови, параличи, эк- 
зему, опухоли, заболевания же- 
_ лудка, кишечника, сердца, женские 
болезни, энцефалит и т.д. Лече- 
ние растительным маслом пре- 
дупреждает и лечит начальные 
стадии злокачественных опухо- 
‚ лей, инфаркт. Метод прост, без- 
болезнен, безвреден. 

Лечение: растительное масло, 
‚ Лучше подсолнечное или арахи- 
совое, не более 1 ст. ложки, 
сосредоточить в передней части 
рта, затем рассасывать, как кон- 
фету. Глотать его нельзя. Проце- 
дура сосания производится лег- 
о, свободно в течение 15-20 ми- 
ут. Сначала масло делается гу- 
стым, затемжидким, как вода, пос- 
е чего его следует выплюнуть; 
идкость при этом должна стать 


‚ значит, 
роцесс сосания произведен не 
‘до конца, в этом случае его нуж- 
«но продолжить. Эту процедуру 
елают один раз в день, лучше 
ром натощак, можно вечером 
еред сном. В жидкости, которую 


‚ Учредитель и. ИИ 


ДОМАШНИЙ ДОК, 


Лечение растительным маслом 


выплевывают, находятся возб 
тели многих. бо, = 
‚Для уско 
процедуру можн 
сколько разів ден 
дет. 


пока в организме не появится 
бодрость, сила, спокойствие, хо- 
роший сон. После пробуждени: 
у человека ничего не должно бо0- 
леть, он чувствует себя отдохнув- 
шим. После сна не должно быт 
«мешков» под глазами, появл: 
ся хороший аппетит, хорошая па: 
мять. 
Следует помнить, что процесс 
лечения (особенно вначале) 
жет сопровождаться обострени 
ями болезней, особенно хроні 
ческих. Но не нужно прерыват 
лечение, если вдруг стало ху 
Подобные явления могуг возни, 
нуть при рассасывании ск 1 
очагов. Даже во время обост 
ния радикулита нужно непр 
но сосать масло, и уже че 
дня наступает улучш ні 
ные встают с постели ( 
знаков болезни. Де 
лечение происход: 
рассасывания м 


ТЮРЬМЫ С 


ХОДИТ, 
ТОТ ДОЛГО 
ЖИВЕТ 


КТО МНОГО 


[У 


тэм Я р анато меру дас: 7 
7% 


є) 
ҹә) 
= 2 
з 5 
Ч 
а Б) 


_ цикл статей, посвященных теме 
жского бесплодия.» Владимир Н. 


= 
5 


1 е 
| Юрий рр профессор, 
1 член-корреспондент 
4 Международной академии 
информатизации 
(Продолжение. Начало см; 
«ОЧИЩЕНИЕ» №№ 27-36 1998 г. 
№№ 7-5 1999 Г.) 
оддержание постоянного 
веса в течение всей жиз- 
ни важно даже независи- 
МО от того, больше или меньше 
Этот вес нормального. На фоне 
многих открытий относительно 
долголетия это может показаться 
малозначимым, но этот фактор, 
оказывает большое влияние, В ис- 
следовании 11700 выпускников 
Гарварда с 1916 по 1950 г. обра- 
щалось особое внимание на то, как 
изменялся их вес в средние годы 
И дальше, Было установлено, что 
приобретение или потеря даже 
умеренного веса за долгий пери- 
од времени повышает риск смер- 


а только на 36% выше, чем у 
‚ сохранявших постоянный 
Мо риск инфаркта у них вы- 
Эти открытия оп- 
ринятое мнение, 


так как более глубокие жизненно 
важные центры не затронуты. 
Чаще всего любители модных диет, 
сбрасывая несколько килограммов, 
за какие-нибудь два-три дня, не 
только вновь набирают их, но сра- 
зу же приобретают несколько лиш- 
них, 

То факт, что и приобретение, и 
потеря веса сокращают продолжи- 
тельность жизни, заставляет меня 
в качестве ОСНОВНОЙ причины 
предполагать просто отсут- 


ствие элементарного уважения к 
самому себе. Те же, кто держит 
постоянный вес, как правило, отли- 
чаются и уравновешенностью, пси- 


хологическим постоянством - и это, 
скорее всего, им и продлевает 
жизнь, а не сам по себе вес, Ожи- 
рение, как это доказано, составля- 


ет повышенный риск инфаркта! и 


диабета, но физическая активность 
способна нейтрализовать и этот 
излишек, так как несение несколь- 
ких лишних килограммов в значи- 
‘тельной степени тренирует серд- 
це 


кто много ходит, тот 
ДОЛГО ЖИВЕТ 


тот ДОЛГО 


Американцы прОТВотИРОВЕДИ 
более 10000 мужчин и 300 
женщин, занимающихся про- 
стым физическим трудом, а за- 
тем в течение 8 лет следили за 
ними, чтобы выяснить, насколь- 
ко физическая приспособлен- 
ность защищает здоровье. 

Не удивительно, что у наименее 
активных людей оказалась самая 
высокая смертность 

Среди мужчин, ведущих си- 
дячий образ жизни, смертность 
оказалась втрое выше, чем у 
самых подвижных, а у женщин 
- в пять раз. 

Но, что удивительно, наиболее 


благополучными оказались люди 
со средним уровнем активности. 
У человека, который каждый 
день гулял по Зо минут, здоро- 
вье оказалось не хуже, чем у 
того, кто пробегал по 50-70 км 
в неделю, 

Было сделано заключение, что 
физическая сила и ловкость при 


упражнениях развиваются не 
как здор у 1 


калорий в час, в зависимости Сд 
скорости. Это соответствует соба 
нему расходу в 180 калорий за 
минут, что необходимо для поддер- Е. 
жания здоровья в теле. То же са= в 
мое количество калорий вы може- 
те потратить следующим образом: 

‚ 30 минут танца, 

‚ 20 минут тенниса, 

17 минут ходьбы в гору, 
15 минут плавания. 

Если же вы хотите потратить эти 
калории в домашних условиях, то 
учтите следующие нормы: - 

’ 40 минут домашней уборки, 
` 30 минут прополки огорода, 


25 минут подстригания газо- 
на, + С 


15 минут разгребания снега. 

Я не предлагаю вам подечиты- — 
вать калории при выполнении уп- 
ражнений. Эти данные предс 
лены здесь, чтобы пс 
легко вы сможете 


Ждый р 


Уне ва ДоОЛгИЙ Пери» 
од времени повышает риск смер- 


По сравнению с людьми, у кого 


— был постоянный вес, потерявшие 
2 
ау 


КГИ больше за 10-летний пери- 
у умирали чаще на 50% Те же, кто 
за 10 лет цотяжелел на 3 кг, выгля- 
‚Дели получше, а смертность у них 
была только на 36% выше, чем У 
людей, сохранявших постоянный 
вес. Но риск инфаркта у них вы- 
рос - до 200%, Эти открытия оп- 
ровергают общепринятое мнение, 
что повышенный вес представляет 
опасность для здоровья. Вообще 
говоря, пока не наступает ожире- 
ние (превышение нормального 
веса на 15%), несколько лишних 
килограммов не укорачивают 
жизнь, даже наоборот. 
Исследования, показали, что 
смертность ниже всего среди лю- 
дей, у которых превышение веса 
составляет 10%, авыше - у тех, кто 
постоянно страдает недостатком 
веса. Выводы, основанные на об- 
следовании миллионов людей в 
самых разных социальных и про- 
чих условиях, идут вразрез с пред- 
ставлениями нашего общества, в 
котором поджарость ассо- 
циируется со здоровьем. В резуль- 
тате многие врачи уже пере- 
смотрели свое отношение к фак- 
там, которые не укладываются в 
ранее господствующую концеп- 
цию. Это соответствует и ранее 
высказываемому мнению, что си- 
деть на строгой диете вредно. Я 
думаю, что здесь было бы ошибоч- 
но ограничиваться чисто физичес- 
кими объяснениями. Вес нераз- 
рывно связан с обликом челове- 
ка. В молодом возрасте многие 
люди, и мужчины и женщины, учат- 
ся использовать питание для быс- 
трого закрепления своего Мид; 
жа. Чем они худее, тем лучше се я 
ы, в обще! 2 
их а с большим тру- 


Тем не у 
ниижение на 
м полученное с 
2 килограммов да 


о Долоо ОЗ? 


жизнь, а не сам по себе вес. Ожи- 
рение, как это доказано, составля- 
ет повышенный риск инфаркта и 
диабета, но физическая активность 
способна нейтрализовать и этот 
излишек, так как несение несколь- 
ких лишних килограммов в значи- 
тельной степени тренирует серд- 
це, 
кто много.ходит; тот 
ДОЛГО ЖИВЕТ 


баг? 


Хорошая хватка и прекрасная 
мускулатура обследуемых людей 
показывают, что они были актив- 
ными людьми. Тем не менее, они 
не занимались какими-либо упраж- 
нениями специально, хотя давно 
известно, что упражнения задержи- 
вают старение. Чтобы понять это 
кажущееся несоответствие, нам 
придется посмотреть вниматель- 
ней на то, сколько же нужно делать 
физических упражнений, чтобы это 
заметно сказалось на продолжи- 

изни, 


я Ч 


У человека, который каждый. 
день гулял по 30 минут, здоро- 
вье оказалось не хуже, чем у. 
того, кто пробегал по 50-70 км 
в неделю. 

Было сделано заключение, что 
физическая сила и ловкость при 
упражнениях развиваются не так, 
как здоровье. Пока вы будете ре- 
гулярно поддерживать хотя. бы ми- 
нимальную активность, например 


а 29 1236 1 М 


получасовой прогулкой каждый 
день, это упражнение будет самым 
эффективным образом сказывать- 
ся на вашем здоровье.Это иссле- 
дование еще раз подтвердило, что 
физический труд всегда лучше 
бездеятельности, 

В исследованиях многих уче- 
ных зафиксировано, что смер- 
тность среди людей обоих по- 
лов, ведущих сидячий образ 
жизни, оказалась, 
вдвое выше, чем среди тех, кт‹ 


совершал ежедневные прогул 


как минимум, +5 


‚В 
вать калории при є 
ражнений, Эти данн 
лены здесь, чтобы пі 


ниями совести по поводу того, 
не пробежали лишних 5 1 ил 
не проплавали лишний. в ба 


сейне. Каждый ра 


{ каждый лестн 
ный пролет, но 
небольшое чис 
'| обманчиво, Во 
| хождение по лес 
нице - превосход- 
ное дыхательное 
упражнение и уп- 
ражнение для сер 
дца, так как пуль 
увеличиваетсяна 
ударов с кажд 
пролетом. 
Исследовані 
проведенное в 
Финляндии, обназ 
ружило, что люди, 
которые прохо 
хотя бы 25 лес 
ных пролето 
день, значит 
преуспевают в 
зическом отнс 
№ нии. Преодоле 
эти проле 
сложно ~ нагрузка на серді 
жет оказаться опасной, нол 
кто живет в двухэтажном 


пешком по лестнице. 
в магазине (всяки 


СИЛА ВОЛИ 

чень часто человек хочет 

продемонстрировать 

миру, что он обладает 
сильной волей и характером. Это 
желание появляется в самых нео- 
жиданных случаях. Когда мама, 
| например, говорит: 
П — Съешь вторую котлету, ведь 
и скоро проголодаешься. Ты отве- 
| чаешь: 
— Спасибо, наверное, не прого- 
И лодаюсь. И чем больше мама уго- 
варивает, тем больше со- 
противляешься. А иначе с удо- 
вольствием съела бы. Но ничего 
не поделаешь, нашло на тебя уп- 
рямство. Пример с котлетой — 
детский, ты сама знаешь более 
сложные. 

Часто появляется желание вы- 
работать в себе сильную волю. Ты 
терпишь боль, чтобы потом ска- 
зать, что прошла 5 км с гвоздем 
в сапоге. Иногда сама подверга- 
ешь себя различным испытаниям. 
Обещаешь, что три дня не будешь 
есть ничего сладкого. Бьешь сво- 
еобразные рекорды воли, о кото- 

ых никому не говоришь. «Не 
встану со стула, покане решуеще 
рать За дач». нень Дозор ПИТЬ, 
но целый день у ни кап- 


ли воды». 

Такие испытания (иногда в окру- 
жении подруг), по- 
жалуй, помогают 
вырабатывать силь- 
ную волю) стой- 
кость и выдержку. 
Даже ночная про- 
гулка через кладби- 
ще никому не по- 
вредила. Однако 
бывают опасные и 
даже бессмыслен- 
ные испытания; 
воли и отваги: пры- 
вание в поезд на 
полном ходу, хожде- 
ние по развалинам 1 
и др. Иногда труд- № 
но удержаться от 
подобного. А порой 
просто не хватает 
смелости и воли 
(да, это так!), чтобы сказать: этого 
не буду делать, так как не вижу ни- 
какого смысла. 

Так что сделай вывод и займись 
лучше самовоспитанием с мелочей: 
встань пораньше и сделай зарядку, 
выучи дополнительное стихотворе- 
ние, убери, наконец, в своем шкафу! 
Ведь из мелочей и складываются 
большие дела, 


| 
1 
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ДЫВаетЯ ЖИЗНЬ 


(Продолжение. Начало см.«ОЧИЩЕНИЕ» №34-36 1998г. и №№ 1-5 1999г.) 


БУДЬ ХОЗЯЙКОЙ СВОЕГО 
ВРЕМЕНИ 
то из нас не твердит без 
конца, что не хватает ни 
на что времени? Но кто 
же, кроме нас самих, в этом ви- 
новат? Многие любят отклады- 
вать свои дела 
на потом, а то и 
на последнюю 
минуту, ужасно 
при этом не- 
рвничая. А ведь 
все можно было 
сделать гораздо 
раньше и спо- 
койнее. Давай 
подумаем, не 
бывает ли у тебя 
следующих си- 
туаций. 

Не всегда на- 
меченное дело 
может быть не 
выполнено под 
предлогом от- 

| сутствия време- 
ни. Иногда, на- 
против, ты рвешься выполнить на- 
меченное любой ценой и немед- 
ленно, прекрасно сознавая, что 
дело лучше отложить до более 
подходящего момента. В то же 
время, зная, что есть абсолютно 
неотложные, но неприятные дела, 
ты отмахиваешься от них, пыта- 
ясь убедить себя, что ничего не 
случится, если заняться этим по- 


зднее. Часто на пустяковую и 
второстепенную работу ты тра- 
тишь много времени и сил, по- 
этому их не хватает на что-то 60- 
лее существенное и важное. Ты 
не отдаешь себе отчета, что для 
тебя наиболее важно. Заканчи- 
вая одну работу, тыне имеешь ни 
минуты, чтобы передохнуть перед 
тем, как приступигь к другой 
(тоже срочной!) работе. Ты не 
умеешь отдыхать: даже в выход- 
ные находятся мелкие хлопоты, и 
в понедельник ты начинаешь не- 
делю не отдохнувшей. Пожалуй, 
это основные причины, по кото- 
рым ты не в ладах со Его Вели- 
чеством Временем. 

Чтобы все и всюду успевать, 
никогда не говори себе, что у 
тебя нет времени на то, что ты 
хотела бы или должна сделать. 
Если вдруг возникнет необхо- 
димость выполнить срочно сразу 
несколько дел, не нервничай, а 
установи очередность в зависи- 
мости от их важности и выпол- 
няй в намеченном порядке. Ду- 
май только о деле, не мучайся со- 
мнениями «успею — не успею». 
Установи для себя срок выполне- 
ния каждого задания, чтобы за- 
ранее прикинуть, сколько време- 
ни ты сможешь ему уделить. Це 
отвлекайся на посторонние раз 
говоры (в том числе и телефо) 
ные) — делу - время, а потех 
час! 


е Ником 

т 

о а тула, пока не решуеще 

но целая ». «Очень хочется пить, 
ь День не глотну ни кап- 
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аа по а ЕЛВа включать в свой 
| И т ольше клетчатки, но 

ОИ я:с метеоризмом. Мож- 
| Т Уве ОГО избежать? 
и Е количество! клетчат- 
8 ЕМ рационе, вы сделали 
е рном ‘направлении. Это 
И лишь показатель того, что 
| ваша пи- 
`щевари- 
| |тельная в 

| система ,! 

| приспо- # 
|| саблива- 

ется к 
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ненная | 

пробле- 

ма людей, резко начавших есть 
больше фруктов и овощей. 

Количество вырабатываемых 

‘газов зависит от вида бактерий, 
‘преобладающих в кишечнике. 
Когда вы включаете в меню боль- 


| шее количество клетчатки, одна 


| 
} 
| ляция бактерий сменяет дру- 


| распро- 
Истра -: 


не `СОГо, вБешь сво- 
рекорды воли, о кото- 
У не говоришь. «Не 


етчатка 


клетчатки им 


о мые" гена б Ч Р У АА ААА 4 - 


лучше самовоспитанием с мелочей: 
встань пораньше и сделай зарядку, 
выучи дополнительное стихотворе- 
ние, убери, наконец, в своем шкафу! 
Ведь из мелочей и складываются 
6, 


гую. В результате в какой-то мо- 
мент наблюдается повышенное вы- 
деление газов. Когда все утрясет- 
ся, в прямой кишке в результате 
ферментации клетчатки создастся 
более кислотная среда, в которой 
размножатся бактерии, выделяю- 
щие меньше газов, иіпроблема дол- 


жна решиться сама собой. 
ххх 

Если клетчатка столь важный эле- 
мент рациона, может быть, следует 
принимать ее заменители? 

Это не очень хорошая идея, и вот 
по каким причинам. Хоть таблетки 
еются в. ‘широкой про- 


очень важное вещест 


даже в качестве слабительных 
средств и средств для похуда- 
ния, как о веществе, так и о меха- 
низме воздействия заменителя 
клетчатки на организм известно 
недостаточно. Поэтому мы не мо- 
жем с какой-либо долей уверен- 
ности утверждать, что употребле- 
ние концен- 
трированного за- 
менителя прине- 
сет вам ту же 
пользу, что и нату- 
ральный продукт. 
Лучший способ 
получения 
организмом! клет- 
| чатки — это разно- 
0А образная на- 
| туральная пища, а 
| не таблетки. 
| Жжжж 
| Каким должно 
| быть содержание 
' в дневном рацио- 
| ктов и ово- 
М || щей? 
” | Диетологи со- 
ветуют съедать 
каждый день, по 
крайней мере, 5 
порций различных овощей и 
фруктов. Суточной порцией счи- 
тается, например, яблоко или 
апельсин, чашка таких мелкихяюд, 
как виноград или малина, 2 или 
больше столовых ложек с верхом 
приготовленных овощей, стакан 


_натурального фруктового сока_ 


или вместительная тарелка 
лата. 3 б 

Польза овощей и фруктс 
заключается в их способност 
предотвращать болезни и под- 
держивать хорошее здоровье Е 
течение долгого времени. Они} 


и витаминов, особенно антиокси 
дантов - бета-каротина (одна из 


щают клетки от старения й 602 | 
лезней. 


Жжжж 


Я люблю _ замороженные и |і 


консервированные овощи, нотак 


ли_они_питательны? г 

Замороженные овощи = ход 
шая замена свежим. Их бы 
перерабатывают после сбо 


шек в течение 2,5 ч), что свод 
к минимуму потерю витамин 


сравнимо с содерж 2} 
минов в свежих овощах или. 
превышает его 

Количество 
ществ в свеж 
динаково. В 
купать саму! 


| ловек замирает в оцепене- 
нии, нев силах совершить ни 
одного целенаправленного 
действия. Он не может бе- 
| жать, не может поднять руку, 
| закричать, не может реально 
{ оценить угрозу. Такое состо- 
/) яние нередко заканчивается 
Й обмороком. 
’’ Иногда пассивное поведе- 
1) ние может оказаться лаже 
полезным, например при встрече со 
змеей, хищным животным. Нов боль- 
|| Шинстве случаев реакция затормо- 
/ женности в аварийной ситуации при- 
1] водит к трагическим последствиям, 
’ значительно усложняет работу спа- 
’ сательных команд из-за пассивного 
поведения потерпевших. 
Другой тип реакции на опасность 
| можно условно обозначить как актив- 
ный Такой тип поведения характери- 
_ зуется мгновенным действием («им- 
_ пульсивное поведение»). Человек 
_ отскакивает от падающего камня, 
”Убегает от пожара, отталкивает от 
С представляющий опасность 
хема действия в таком 


А гновенный испуг (напри- 
"Мер, в результате взрыва, 
схода лавины, неожидан- 


ной встречи со змеей или хищным 
животным) в некоторых случаях мо- 
жет вызвать резкую двигательную и 
психическую заторможенность. Че- 


и 


При индивидуальном выживании та- 
кой тип поведения во многих случаях 
может себя оправдать. При групповом 
выживании обычно приводит к усугуб- 
лению аварийной ситуации. Резко от- 
прыгнувший от реальной или вообра- 
жаемой опасности человек может выз- 

вать сход лавины, кам- 

непад, то есть подвер- 

гнуть опасности всю 

>. группу. Тонущий чело- 
КА = век часто стремится 
зщ удержаться на плаву 
ЧЕ 4 за счет своих товари- 

а. щей, что усложняет его 
Зо | спасение. Резкие дви- 
ЖС жения, бегпри неожи- 

данной встрече со 

змеей или хищным животным могут 
спровоцировать их нападение на ря- 
дом находящихся людей 

Часты случаи, когда люди спешно 
покидали транспортное средство (суд- 
но; яхту, плот), обрекая себя на гибель, 
вместо того, чтобы бороться за сохра- 
нение его плавучести. 

Следующий тип поведения, который 
можно условно определить как разум- 
ный, в наибольшей степени свойствен 
людям, профессионально!и психологи- 
чески подготовленным к действиям в 
чрезвычайных ситуациях. Давно заме- 
чено, что, например, во время стихий- 
ных бедствий наибольшую личную 
организованность и выдержку прояв- 
ляют люди, производственная деятель- 
ность которых связана с работой в 
собы Условиях— пожарные, моряки 


ха 


НИИ Пт нала 


еар ТИТ 
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КОМНАТЫ 

аверное, самую серьезную 

Н> для безопасности че- 

ловека вквартире представ- 

ляют окна. Именно с ними связано 

наибольшее количество несчастных 

случаев. Любое падение, даже с вы- 

соты первого этажа, крайне опасно и 

может иметь самые трагические по- 
следствия. 

Реальной опасности подвергают 
себя люди, пытающиеся перебраться 
с балкона на балкон или с балкона на 
окно, например, чтобы открыть изнут- 
ри захлопнувшуюся входную дверь. 

ЕСЛИ Обстоятельства сложились так, 
что подобных альпинистских упражне- 
ний избежать нельзя (например во 
время пожара или ограбления), то со- 
вершать их надо с соблюдением пра- 
вил горной техники безопасности, 
главное из которых гласит: всегда 
имей три точки опоры, то есть более 
чем одну ногу или одну руку от опоры 
не отрывай! Менее рискованно, хотя и 
физически труднее, перебираться с 
нижнего балкона на верхний. В этом 
случае видно, за что можно ухватиться, 
и есть возможность вернуться на ис- 
ходные позиции в случае неудачи. При 
подготовке к спуску необходимо из- 
мерить, например с помощью куска 
веревки или разорванной рубахи, рас- 
стояние, разделяющее верхний и ниж- 
ний балконы. Если оно превышает два 
метра, то есть зависая на руках с кар- 
низа верхнего балкона, невозможно 
поставить ноги на перила нижнего— от 

тказаться, какими бы 


2 © «Э «2 
последствиями это ни грозило (см. 
рис.). 


С большой 
опаской надо 
использовать в 
качестве импро- 
визированных 
лестниц стойки 
бельевых суши- 
лок, шкафы и 
каркасы остек- 
ления. Смер- 
тельно опасно 
пытаться карабкаться по водосточ- 
ной трубе, которая ни самим жело- 
бом, ни крепежными крюками не рас- 
считана на подобные перегрузки. | 

Во всех случаях нелишне будет 
подвязаться к балкону короткой (не 
более двух метров) и прочной стра- 
ховочной веревкой, пропущенной под 
руки и намертво связанной узлом на 
уровне груди. Необходимо помнить, 
что надеяться на недостаточно креп- 
кую веревку даже опаснее, чем пы- 
таться обойтись без нее! | 

Наверное, я не стал бы давать та- 
кие рискованные советы, если бы 
был уверен, что книжный запрет спо- 
собен кого-то остановить. Мне само- 
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ых 


раться с балкона на балкон, чтобь 
спасти квартиры? соседей от 
нуемого затопления или нач 

гося пожара. Так что лучше 

это безопаснее делать и... 

этого не делать 

тельном ку не 
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му не однажды приходилось переби- ||| 


представляющий опасность 
ет. Схема действия в таком 
упрощена до безусловного 

а как можно раньше и как 

о альше быть от источника 


Е А а АТА ЧАРА ДЕ? 
ных бедствий наибольшую личную 
организованность и выдержку прояв- 
ляют люди, производственная деятель- 
ность которых связана с работой в 
особых условиях— пожарные, моряки 


ишу из мест лишения свободы...” 


дравствуйте, уважаемый 
редактор газеты “Очи- 
щение” Юрий Аладышев! 
Пишет Вам Александр, мне 25 
лет, ия из Белоруссии. 
Вот как-то месяц пазад мне 
случайно попала в руки Ваша га- 
зета “Очищение”. Прочитал ее, 


мне она очень понравилась. Я бы 
стал поклонником Вашей газеты, 
но вся беда в том, что 
здесь нет такой возможно- 

\сти ее выписывать. В Ва- 
шей газете есть очень 

_\ много любопытных сове- 


тов, статей и много-много 
прочего. Насколько я знаю, 
\Вам приходят письма и 
хорошие и плохие. Но я 
— №пишу не для того, чтобы 
‘сказать что-то плохое о 

газете. А - наоборот. 
Я хочу выразить Вам 


существует такая газета, 


‘ак “Очищение” с множеством 


раз. чных недостатков. И что 
ой-то роет Ваших чи- 


овьем, счас- 
ч 
Ия 


Уважаемый Юрий Иванович! 

Это письмо я написал Вам с 
надеждой, что Вы поможете мне 
избавиться от недостатков, обрес- 
ти душевный покой и начать пол- 
ноценную жизнь. 

Надеюсь, Юрий Иванович, Вас не 
смутит тот факт, Вам пишет чело- 
век, находящийся в местах лише- 
ния свободы. 

Думаю, что Вы 
сами прекрасно 
знаете, что такое 
дети. И как они 
воспринимают во- 
сточные боевики 
по телевизору. 
Вот и я один из 
таких детей, кото- 
рый провел свою 
юность с четыр- 
надцати лет в этих 
нехороших мес- 
тах. По правде го- 
воря, первые два 
раза я отделался, можно сказать, 
легким испугом. Ну а вот ‘сейчас 
допрыгался, что не попадаю ни под 
амнистию, ни под условно-досроч- 
ное освобождение. 

А сейчас, повзрослев, понял, ка- 
кая на самом деле цена свободы 
и какую ошибку совершил в своей 
молодой жизни, А ведь осталось 
еще четыре с половиной года... 

Так вот сейчас появилась одна 
мечта- чтобы поскорее закончил- 
С от ужас и началась нор- 


веревки или разорванной рубахи» ве>” 
стояние, разделяющее верхний и ниж- 
ний балконы. Если оно превышает два 
метра, то есть зависая на руках с кар- 
низа верхнего балкона, невозможно 
поставить ноги на перила нижнего от 
попытки НЫ а Сй, какими Е 


на днях мне исполнилось двадцать 
пять лет. А из-за несоблюдения 
нормальных санитарных условий я 
заболел туберкулезом. Но врачи 
говорят, что этот пустяк излечим. 
Не знаю... 

На протяжении последних лет у 
меня сильно расшаталась нервная 
система. Я стал просто невыноси- 
мым и раздражительным. На все 
вещи смотрю как в черно-белом 
кино. А в другой раз хочется ра- 
зогнаться и удариться со всего 
маху в стену, чтобы только дальше 
не жить... 

Постоянно волнуюсь, не нахожу 
себе места... Ухудшилось зрение. 
Скачет давление...Заметно снизи- 
лась и мужская потенция... Не 
знаю, что дальше делать, как мне 
быть... 

Несмотря на все, хочется стать 
полноценным здоровым человеком 
И начать свою жизнь с начала, с 
чистого листа...Поэтому я прошу 
Вас, уважаемый Юрий Иванович, 
ответить на мое письмо с тем, как 
мне жить дальше, как поступать в 
тех или иных случаях. 

Еще раз благодарю за Ваше су- 
ществование. 

С уважением- 


АЛЕКСАНДР. 
Белоруссия, 
Брестская область. 


ОТ РЕДАКЦИИ. 
ДОРОГОЙ АЛЕКСАНДР! 


Нас всех в редакции взволно- 


вало Ваше откровенное ПИСЬМО. 4 


лод очень необычное 


`нуемого, 

гося пожара. Та 

это безопаснее 

этого не делать, предп 


суи ота письм 
вель мужчины к 
ся перед жес 
судьбы 

Чувствуется, что вы - 
духом человек Но в Вап 
туации’ столько серьезных. 
лезпей, заключение Вам буде 
очень и очень трудно преодо. 
свои заболевания. Сначапа ну 
но выйти на свободу. 

Но все равно постарайтесь 
покоиться. Это, пожалуй, се 
для Вас самое главное. Тубер- 
кулез (при наличии хороших 
карств) полностью излечим. 

Вы обязательно начнете нов 
жизиь Но это будет через ч 
ре с лишним года. А пока = | 
товьтесь к новой жизни, ГОТОВ 
тесь спокойно, день изо дня \ 
репляя свой‘дух. Помните, что в. 
святые отцы и крупные филосо 
фы были спокойны... У большого 
русского поэта Сергея Есенин 
есть замечательные строки: 

“Коль нет цветов среди зі 

То и грустить о них не над 
Не уверен, что в условиях. 
ремного заключения Вас 
ственно пролечат... Но 
не обретете СПОКОЙС 
ваши болезни только усу! 
Ваше письмо мы реш 


Г хочу рассказать читате- 
| лям о растении, напрямую 
4 связанном с крысами... 
| Удивлены? Но почему же? Ведь 
{ каждый человек имел возможность 
_ | убедиться, что животные-гораздо 
б больше нас знают о растениях? 
Они живут без суеты и стрессов, у 
них нет денежных проблем, не го- 
нятся они за новинками вооруже- 
ния, не делают они великих откры- 
тий, способных уничтожить весь их 
мир. Очи задолго до 
нас знали (именно не 


1а 


ков зерна каждый год для правну- 
ков той крысы. 

Шли годы... Бедная женщина с 4 
детьми-сиротами( без отца, погибше- 
то) ютилась в каморке. Как они не 
были бедны-дети были добрыми, 
последний кусок хлеба клали кнор- 
ке крысы, как ни ругала их мать. И 
тут не повезло беднякам-от молнии 
загорелся сарай, а от него и дом. 
Люди сразу выскочили, но не было 
покоя детям-как же крыса? Мать ки- 

нулась в дом и 


открывали, а знали!) 
тайну лечения всех бо- 
лезней-голоданием, 
|Уриной, травами. Наша 
медицина лишь следу- 
етих опыту. Любая до- 
| машняя или дворовая 


= собака или кошка в 

< случае болезни знают, 
где и какую травку 
съесть. 


Просто невозможно 
не верить легендам и 
преданиям. Ведь не 
бывает дыма без огня! 
О Щелкунчике и “пло- 
хих” крысах знает весь 
мир. Но ведь нет толь- 
КО ОДНИХ плохих ЖИВОТ- 
‘ных или одних хоро- 
1 ших, каки людей. Как, 
прочем, и людей. Я 
го знала с детства, Когда своими 


> 


умно крысы достали яйца, ос- 
ленные родителями на столе 


е 
ДО ОДНОГ 
4 на пропитание людям-хо- 


Чернокорень 


ОТ МЫ 

этикетке-‘средство от грызунов”. Ря- 
Т 

лом стоявшая женщина сказала- а 


вытащила из-за 
печки старое 
тряпье, где, как 
она заметила, вы- 
вела потомство 
крыса, вынесла и 
маленьких го- 
леньких крысят, 
положила в ма- 
линник. Все сме- 
ялись над ней! 
Дома нет - ичер- 
нокорень от 
крыс не нужен! 
Взяла ее к себе 
жить с детьми 
знахарка. Сказа- 
ла: “Тыкрысу по- 
жалела, не трави- 
ла ее, а вот кры- 
синый яд,- спа- 
сение твоим ту- 
беркулезным де- 


тям”. И дала рецепт. 


А вотчем же отличается от преда- 


ния или сказа эта реальная история? 
Бывая на рынках, я всегда интересу- 
юсь травами. И 


Т? 


, 


ааа а Ааа 


тает оО ое СЕИР. 


ИНОЕ СРЕД 


им языком"-ведь известно ‚ что об- 
лизанные раны именно собакой, за- 
живают быстрее. Не зря и поговор- 
ка - “Зажило как на собаке”. 

Чернокорень относят к роду рас- 
тений бурачниковых. Обычно-2-х 
летнее, но при ранней посадке или 
рассадой-однолетнее. Плод из 
4-х орешковидных долей с крючко- 
видными шипиками. Всего существу- 
ет более 60 видов, ав бывшем СССР- 
9 видов. Самый лечебный-черноко- 
рень лекарственный-растет по сухим 
склонам, полям, ядовит. В корнях и 
семенах содержит алкалоиды циног- 
лоссин, циноглоссеин и другие игли- 
коалкалоиды: корни и листья в на- 
родной медицине применяли как бо- 
леутоляющее при кашле, судорогах, 
эпилепсии. А примочки-при фурун- 
кулах, ожогах, укусах змей. Сок и кор- 
ни -как инсектециды для борьбы с 
грызунами. Чернокорень использует- 
ся целителями издавна. Многие ре- 
цепты забыты и утеряны. 

Знакомые врачи хорошо отлича- 
ют ромашку от крапивы, а лечатся не 
химиотерапией, атравами. Черноко- 
рень применяется при желудочно- 
кишечных заболеваниях, при ревма- 
тизме, кашле, судорогах. При поре- 
зах, ожогах, экземах, псориазе, язвах, 
ушибах, воспалительных процессах 
на коже, при переломах костей, при 
болях в суставах. 

„Входя в автобус, женщина, стес- 
няясь, очищала спортивный костюм 
от колючек чернокорня. Я обратила 
внимание на ее судорожное сухое 
дыхание. И она рассказала © том, с 
каким трудо еж 


Но все наши болезни- отн 
ния, Ведь не зря к ней колючки 
нокореня цеплялись-помочь. в 


А настой из чернокорня делаю 
так. Измельченный сухой корень: 
ливается 70 градусным спиртом 
10 (чайная ложка измельченног 


корня на 100 мл. водки), настоять |. 


неделю. Принимать по 10-15 капель 
2 раза в день за 30 минут до еды. 

А отвар из чернокорня излечива- 
ет грибковые заболевания кожи 
(парить в отваре чернокорня ноги 
и руки). 

Отвар для внутреннего примене- 
ния готовится так. 1 чайную ложку 
измельченных частей растения( су- 
хих) залить 1 стаканом кипятка и. 
кипятить 10 минут на слабом огне, 
принимать по 1 столовой ложке 2- 
З раза в день за 30 минут до еды. 
После недельного приема появля- 
ется здоровый аппетит, бодрость, 
восстанавливаются силы, работос- 
пособность. р 

Если отвар чернокорня: 0,5 ста- 
кана измельченной травы залить З 
литрами воды, кипятить 5 минут, то. 
избавитесь от заболеваний: гаймо- 
рита, полипов, зубной боли, болез- 
ни десен. р 4 

Поможет и пыльца из чернокор- 
ня. Ее втягивают через нос- щепот- 
ку всего и через 10-20 минут исче- 
зает спазм легких, очищаются па- 


зухи носа, проходит головная боль. | 


Нюхают пыльцу 1 раз в день. Об 


этом мне сообщил один из читате. 
лей вашей газеты. А когда он сам й 


заболел тяжелым воспалением лег 
ких и нуждался в откачке жидко- 


сти из них, то предпочел отвар чер- 


нокорня и спустя некоторое вр 


ри 


СЕУ м урн 


" 


4 
ра 


ернокорень 


иду и передавали (пере- 
тывали) свежие яйца по спинам 


Мы их травим всех подряд: и 
умных, и старых, и детенышей. 

Так вот, в одном царстве, а неко- 
ем государстве... У королевской 
| четы долго не было наследников. 
Но Боги смилостивились над ними, 
и родился сын. Но был он такой 

| слабый и худенький, что светился. 
| Родители сильно переживали, было 
| им не до войн и распрей. Где уж 
| тут до управления. И царство ста- 
| ло запустевать. Известная травни- 
| ца посоветовала последнее сред- 
| ство, сказав “это растение имеет 
двойную силу. Выбери себе одну." 
| Крысы развелись всюду, просто за- 
| силие крыс! Корнем растения тра- 
| вили нещадно. А ребенок все чах и 
| чах, и увядал. И вот в какой-то ве- 
{| чер, когда он особенно кашлял и 
задыхался, старая крыса принесла 

кусок корня ядовитого растения и 
{ перед смертью попросила: “Я спа- 
Н су твоего сына, аты не будешь тра- 

вить моих детей”. С тех пор про- 
шло много лет и уже взрослый царь 
относил в подвалы несколько меш- 


А с 


МУЖСКОЕ БЕСПЛОДИЕ Е 
Здравствуйте, уважаемый Юрий 


Иванович! 
У меня к Вам очень большая 


просьба - напечатайте, пожалуйста, 

статью или цикл статей, посвящен- 

ных теме мужского бесплодия: 
Это, я уверен в этом, будет очень 


° полезно для мужчин, особенно мо- 
лодых и явится для них своевремен- 


предостережением. 
= Ш 


ајә. синый яд,- спа- 

? сение твоим ту- 
беркулезным де- 

тям”. И дала рецепт. 

А вот чем же отличается от преда- 


туация: Женщина: искала черноко- 
рень. “Да вот, бери- лучшее средство 
от мышей". Так и было написано на 
этикетке-“средство от грызунов”. Ря- 
дом стоявшая женщина сказала-“а 
вот нас чернокорень просто спас!” 
Сразу придвинулись интересующи- 
еся люди. “Мои двое детей болели 
туберкулезом. А муж болел раком 
легких 2 -й стадии, Когда нас не 
было дома-он скучал. У нас свой дом, 
И завелась крыса, которая так рас- 
храбрилась, что появлялась дома и 
днем. Муж и дети тайком от меня 
подкармливали ее, и она стала как 
ручная. Нораздражало шуршание и 
скребыхание днем и ночью. Дали 
мне семян чернокорня. Для крыс он 
безвреден в первый год жизни, ия 
давала пыльцу детям и мужу, дела от- 
вары для лечения легких. И вот, на 
второй год разложила я везде чер- 
нокорень. Шуршание прекратилось 
Но что тут было - “ты Лариску отра- 
вила!.. А ведь она могла вылечить!" 
И море слез...Убрала я все. И вот 
весной вернулась Лариска'!... Сколь- 
ко радости было! Она спасла моих 
детей. Ведь раньше я и не знала о 
чернокорне. Поистине, век живи- век 
учись... 

Чернокорень называют еще” песь- 


СЬМО ЧИТАТЕЛЯ 


Я в молодости вел очень актив- 
ную половую жизнь. Можно даже 
сказать, почти беспорядочную. За- 
болел трихомонозом, потом это все 
перешло в’ простатит и привело к 
бесплодию. 

Сейчас я живу один: от меня ушла 
жена, так как не смогла от меня ро- 
дить, а обманывать меня (большое 
ей спасибо за это!) не захотела. 
Если бы Вытолько знали, как я сей- 


‚ болях в суставах. " 


та си- 


на коже, при переломах костей, пр 


...Входя в автобус, женщина, стест 
няясь, очищала спортивный костю^ 
от колючек чернокорня. Я обратил 
внимание на ее судорожное сухое 

| она’рассказа. и 
и : ла к автобусу- 
ведь у нее астма...И без ингалятора 
шагу ступить не может! 

Но все наши болезни- от незна- 
ния. Ведь не зря к ней колючки чер- 
нокореня цеплялись-помочь, видно, 
хотели... 

Пьют травы 1-2 недели- и возму- 
щаются, что не помогают. А ведь все 
болезни наживались годами! Ле- 
карств за это время выпито- не один 
килограмм. Соблюдать диету-нико- 
го почти не заставишь. Парадокс 
прямо: во время экономического 
кризиса думают как бы сохранить 
здоровье, наедаясь на ночь. И вспо= 
минают о травах - “у последней чер- 
ты”. 

Конечно, и растения не могут га- 
рантировать для всех полное исце- 
ление, особенно, кто прошел все опе- 
рации, химию, облучение. Но Шрӣро- 
да никого и никогда не отправляла 
“домой умирать”. 

Многое зависит от силы воли 
больного, соблюдения режима пита- 
ния. Мне часто говорят, что у них 
рак желудка, и они второй год пьют 
настой чистотела или болиголова, а 
улучшения не чувствуют. Ну что тут 


рошо усилить настойкой 7 
ника. И тогда пусть удивля, 
врачи: как очистятся легкие! 
стите своего друга ‘докторана с 
ем участке. Ведь не зря есть 
словица, что “бесполезная трава н 
цепляется”. И если прицепил 
Вашей одежде чернокорень-не 
обижайтесь и не злитесь на него, # _ 
наоборот, больше обратите внима- 
ние на свое здоровье. Ведь не зря 
одной очень больной женщине 
снился часто один сон, что она ду- 
мала, каким же способом прогнать 
несуществующих крыс и мышей и 
все искала “вредную траву". Но не 
мыши ей грозили в комфортабель- 
ной квартирена 4 этаже, ао, А 
астмы мучала. И только через8 лет ў — 
нашла она черкорень и избав 
от сна и от болезни, 
Кавказского Вам долго 
морозником, русского здо) 
болиголовом, легкого свобод 
дыхания с чернокорнем! 
Здоровья всем Вам, чит. 
зеты “Очищение”! 


сказать? А если бы этот человек не КЛИМОВА Ольга [2] 
пил названные настои трав, где бы 353410, г. Анапа, Гла 
он был сейчасс... до востр 


562 - Е 7 
час каюсь в своей прежней жизни! 
Если бы я только в свое время был 
просвещенным в этих заболевани- 
ях человеком! Многие наши беды- 
от незнания элементарных вещей. 

Мужчины, относитесь к себе бе- 
режнее. Эту мысль мне хочется до- 
нести с помощью Вашей газеты до 
всех представителей сильн 

Спасибо Вам за то, что У 
лей есть такая нужная во в! 
шениях газета! А 

Жму Вашу руку! — 
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Начальники и подчиненные 


скользкий путь Близнецов \ 


г ение. Начало см. 
ОЧИЩЕНИЕ» № 36 1998 г. 

И №№ 7-3,5 7999 г.) 

’ БЛИЗНЕЦ-ПОДЧИНЕННЫЙ 


амечали ли вы среди сво- 
Э персонала быстро пе- 
1 редвигающихся (почти ле- 
ртающих), умелых, едких, оригиналь- 
ных, беспокойных людей, выгля- 
удевших куда моложе своих лет? 
П Если да, то это несомненно Близ- 
нецы. 
1 В Близнецах, а также некото- 
Грых других знаках (Девах, Овнах, 
Львах, Скорпионах) заложена 
[врожденная способность сохра- 
[нять присутствие духа в чрезвы- 
[чайных обстоятельствах. Когда 
р все остальные, подобно страусам, 
пытаются спрятать голову в песок 
В надежде, что пронесет, или же 
| Впадают в истерику, Близнецы 
| мобилизуют все свои внутренние 
1 силы и начинают действовать рой машинисткой и стенографис- 
вдвое быстрее. Близнец, которо- ткой, ноей вполне можно доверить 
го скучная, монотонная работа отредактировать текст письма и 
[способна довести до нервного даже позволить самой его напи- 
7) [ расстройства; будет превосходно сать. Она прекрасно с этим спра- 
[чувствовать себя там, где от него вится. Кроме того, благодаря оба- 
требуются молниеносные реше- янию и способности‘ уговорить’лю- 


нередко толкают люди, ко- 
торые пытаются упорядо- 
чить и регламентировать 
его нестандартность. А 
бедному Близнецу в таких 
случаях только и остается, 
что пускаться пусть и не в 
совсем честные, зато ори- 
гинальные игры. 

Лучше всего, если вы 
постараетесь, имея в виду 
его способности красиво 
говорить и легко передви- 
гаться, использовать его в 
рекламной деятельности 
вашей фирмы или в качестве ком- 
мивояжера. Близнец-женщина мо- 
жет быть прекрасным секретарем. 
Она будет не только. самой быст- 
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дящую кандидатуру. В таких слу- 
чаях следует прислушиваться к І 
мнению Козерогов, Тельцов или 
Дев. і 
Присутствие среди ваших под- і 
чиненных Близнецов располага- 
етк неофициальной, свободной и й 
раскованной атмосфере в офисе. 1 
Но учтите, что некоторая необя- і 
зательность и Фривольность это- } 
го знака может легко распрост- 


; 


[ния и действия. бого, она может спасти своего на- раниться на окружающих. 

Поэтому, если среди ваших под- чальника от многих неловких ситу- В заключение заметим, что ни | 
чиненных есть Близнец, не привя- аций, оградив от нежелательных ви- ОДИН из других знаков (за исклю- 

вайго его к рабочему месту от зитов. чением, пожалуй, Овна) не способ- | 
9 до5ине следите за тем, как он Советую вам никогда не пригла- ныкгенерации такого количества 


їроводит время. Если работа его шать Близнецов для участия в 06- 
и сует, он и сам не отвле- суждении повышений и передви- 
Д На разного жений по службе, они могут угово- нуться миллионными прибылями. | 

ногда даже рить вас выбрать не самую подхо- (Продолжение © ледует, 


інт шлш иша БО ЕБ ВЕ Ба ива ваш 
а — 
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конструктивных. идей, к 


ак Близнец, І 
а одна из них может легко обер- І 


м 


Волна хамства, 


Люди вокруг нас | 
Я часто получаю вопросы: 
должен ли человек а 
с теми, кого знает только в лиц! 
— с соседом в лифте, с тем, с 
кем был на отдыхе, с друэьями- 
дошколятами младшего брата, © 
продавщицей из соседнего ма- 
газина? Вопросы поставлены 
некорректно. Ведь мы говорим 
не об обязанностях, а о куль- 
турном поведении. Просто не- 
которые люди лучше себя чув- 
ствуют, если кому-нибуль, знако- 
мому или абсолютно незнако- 
мому, мило улыбнутся, пропустят 
вперед, поднимут уроненный 
предмет. Но ситуация такова, что, 
к сожалению, таких меньшинство, 
больше тех, для которых вежли- 
вость — бессмысленная фанабе- 
| рия. «С какой стати я должен 
чужому человеку открыть дверь, 
помочь внести тяжелую сумку в 
поезд, подержать ребенка?» — 
думают они. 


Мы среди людей 

Все мы бываем свидетел 
безобразных поступков водит 
лей, которые специаль 
гивают пешеходов гр; 
хой радостью 


ул цам» ПЯДИ 
людям. Этот тип \ 
шагает, кактанк, паро“ 

люлей сумкой арокпал! 


БИГ 
В 


эт время. если работа его 


‘чется ни на секунду. На разного 
ода нарушения, а иногда даже 


(Окончание. Начало см. 
«ОЧИЩЕНИЕ» № 4 1999 1) 
ПОЧЕМУ РАЗВИВАЕТСЯ 
МИОПИЯ? 
ричины развития близо- 
рукости многочислен- 
ны и разнообразны, 
$ главные из них следующие: 


М $ - чрезмерная зрительная рабо- 
| ста на близком расстоянии от 
| 


осооооос ооо о 


> предмета (без отдыха для глаз и 
при плохом освещении); 

| 2 - наследственная предрасполо- 
} с Женность; причем по наследству 
і р передается не сама близорукость, 

’ за особенности строения глазного 
= яблока и обмена веществ в нем; 
.« - ослабленная наружная обо- 
злочка глазного яблока (склера); 
• вследствие своей слабости она не 
2 оказывает должного сопротивле- 
= ния чрезмерному росту глаза; 
5 – недостаточно развитая акко- 
- модационная мышц глаза; эта 
‹ мышца находится внутри глаза и 
{участвует в постоянной настрой- 
«ке нашего «объектива», точнее, 
хрусталика, на разные расстояния; 
„если эта мышца недостаточно 
развита, то ее перенапряжение 
акже ведет к развитию близору- 


руко 
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шать Близнецов для участия в об- 
суждении повышений и передви- 
жений по службе, они могут угово- 
рить вас выбрать не самую подхо- 


ные на классной доске, стараются 
сесть поближе к телевизору, напер- 
вые ряды в кинотеатре. При по- 
пытке рассмотреть удаленные 
предметы близорукие люди неред- 
ко прищуривают глаза. Кроме ухуд- 
шения зрения вдаль, при близо- 
рукости нарушается также зрение 
в сумерках: в вечернее время бли- 
зоруким людям трудно ориентиро- 
ваться на улице, управлять автомо- 
билем. Для улучшения зрения бли- 
зорукие люди вынуждены носить 
контактные линзы или очки с ми- 
нусовыми стеклами. Нередко у 
близоруких людей возникает необ- 
ходимость в частой смене очков и 
контактных линз в связи с ухудше- 

нием зрения. Однако следует знать, 

что очки не могут остановить раз- 

вития (прогрессирования) близо- 

рукости, они лишь исправляют пре- 

ломление света в близоруком гла- 

зу. Если зрение ухудшается и очки 

приходится менять на более силь- 

ные, значит, близорукость прогрес- 

сирует вследствие продол-жаю- 

щегося растяжения глазного ябло- 

ка. 

Прогрессирующая близорукость 

- это не безобидный дефект зре- 

ния, устраняемый с по-мощью оч- 

ков, а болезнь с серьезными пос- 

ледствиями. Растяжение глазного 

яблока приводит к тому, что сосу- 

ды, находящиеся внутри глаза, ра- 

стягиваются, нарушается питание 

сетчатки, снижается острота зре- 
ния. Сетчатка, подобно натянутой 
нежной вуали, местами «располза- 


01°18.9 генерации такал РАЛИ КА РАСА 
конструктивных идей, как Близнец, 
а одна из них может легко обер- 


нуться миллионными прибылями. й 
(Продолжение следует.) 


пано сета а в кои вии во ала н и ии Н ия ни в 


Ше зрение: БЛИЗОРУКОСТЬ 


как следствие, возникает отслой- 
ка сетчатки. Отслойка сетчатки - 
самое тяжелое осложнение бли- 
зорукости, при котором зрение 
может значительно снизиться, 
вплоть до полной слепоты. 

ПОМНИТЕ! Своевременное 
обращение к офтальмологу по- 
может вам предупредить эти 
грозные осложнения и сберечь 
ваше зрение! 


ДИАГНОСТИКА 

Для выбора необходимого вам 
лечения, врач направит вас на об- 
следование; 

- сначала вам проверят остро- 
ту зрения вдаль без очков, а по- 
том подберут нужные для вас 
стекла; 

- с помощью специальных при- 
боров определят рефракцию 
(преломление) ваших глаз и сте- 
пень близорукости; 

- в кабинете ультразвуковой 
диагностики вам измерят длину 
глаза - это безболезненное и 
очень точное исследование; по 
изменению длины глаза врач су- 
дит о прогрессировании близо- 
рукости; 

- с помощью ультразвука вам 
также измерят толщину рогови- 
цы в различных ее точках. - это 
необходимо, если вам предстоит 
рефракционная операция; 

- осмотр глазного дна (офталь- 
москопия) позволит врачу оце- 
нить состояние сетчатки, сосудов, 
Зригальцодо, нерва ОО гаа 
за; Зор 
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ри перед носом запьыха! 
пассажирка Агрессив! 


дорогу. Кто на его пути - 
неприятель. Такого склада чел 
век, наверное, в жизни не упо 
ребил таких слов, как: «спасибо 
«пожалуйста», «извините». | 
Люди громко ссорятся на ули- | 
це, парень обкладывает девушку | 
бранью, молодая мама бьет рет | 
бенка, обзывая трехлетку от «хо- 
леры» до «свиньи». «50$! За- 
ливает нас волна хамства. Сиг- 
нал о бедствии подают, во весь 
голос говорят и пишут об этом 
артисты, писатели, интеллектуа- 
лы и обычные средние культур- 
ные люди. Зададимся вопросом: Г: 
можно ли в наше время назвать 
культурного человека просто] 
средним? Постараемся затор-| 
мозить эту страшную волну. 
Только кажется, что хамство 
рощает жизнь. В действите. 
ности оно является большой уг 
розой для нас всех. 00 
Может быть, стойт, чтобы , Ј 


кавалерами в автобусах? Про- 
ведите простой тест: уступае 


людям, беременным. жені 
или пассажирам с тяжел! 
сумками. Если парень 
валившись, а рядом 
ричок, судорожно, 
ручни, то ну; 


январе е 1972 г; года некий 
парижанин Ришар Шан- 
: фрей взялся извлечь пе- 
ред телеобъективами француз- 
ского телевидения золото из 
свинца, используя армейскую по- 
левую кухню. На вопрос, откуда 
ему известно искусство алхимии, 
'Шанфрей ответил: «Я — граф 


Сен-Жермен». Граф, о котором 

идет речь, родился в семье на- 

логового инспектора в 1710 г. 

(хотя композитор Жан Филипп 
‚не- Рамо утверждал, что когда он 
чув- встречал графа в тот год, после- 
ако- дний был уже взрослым челове- 
ко- ком). В 40-х годах ХУІІ! столетия 
тят граф Сен-Жермен удивлял фран- 
ый цузский двор великолепными 
то, драгоценностями, якобы получен- 
20, ными от своего знакомого пер- 
и- сидского шаха, и чудодействен- 
е- | ным кремом от морщин, который 
79 он преподносил дамам. Таин- 
5, ственный красавец, неизменно 
в | одетый во все черное, он был ге- 
2 роем многих слухов, которые сам 


же искусно распространял. Граф 
никогда прямо не утверждал, что 
живет на свете несколько столе- 
тий, владеет мастерством алхи- 
мика и умеет увеличивать дра- 
гоценные камни, однако и не от- 
рицал этого, уклончиво отвечая 
на расспросы: «Все возможно в 
подлунном мире...» Он обладал 
незаурядными способностями к 
прикладной х; химии! красильные Й 


Ша: адавас дьа ЕЕ 


ССМЕРТНЫЙ ПАРИ 


дубильные мастерские, ‘обрабаты- 
вавшие шелк и кожу по его рецеп- 
там, приносили немалый доход; 
Тем не менее граф предпочитал 
жизнь, полную приключений, Его 
изгнали из Франции и Англии по 
подозрению в шпионаже: в Гол- 
ландии он под именем «графа 
Сюрмонта» создал процветающую 
фирму, но вскоре с деньгами ком- 
паньонов сбежал в Россию, где по 
рассказам участвовал в Турецкой 
войне как «генерал Вельдан» В 


1770-х годах он посещал дворы 
многочисленных немецких кня- 
жеств, называясь «принцем Рако- 


и». Его смерть датирована у Гес 
се 1784 годом, но Франц Месмер 
«магнетический гений», клялся, что 
видел его в 1785 году, причемграф 
выглядел не старше сорока, Коро- 
лева Мария-Антуанетта! писала в 
своем дневнике, что в 1788 
году Сен-Жермен предупреждал 
ее о грядущей Революции. Шанф- 
рей был не единственный, кто ког- 
да-либо объявлял себя графом 
Сен-Жерменом. В 1860 году само- 
званцев насчитывалось так много, 
что император Наполеон !! при- 
казал назначить специальную ко- 
миссию для расследования этого 
вопроса. 


ФАКТЫ 


— Сен-Жермен, 
пить слухи о том, 


стремясь укре- 
что он обладает 


#9 р-н аЙ, 


ЖАНИН 


«эликсиром жизни», никогда не ел 
на людях и не умолкал ни на ми- 
нуту во время бесконечных засто- 
лий. «Великий прелюбодей» Каза- 
нова говорил, что другого такого 
болтуна он в жизни не встречал. 
Современные последователи гра- 
фа утверждают, что он был стро- 
гим вегетарианцем, питая отвра- 
щение к пьянству и обжорству сво- 
их современников, 
г. в Брунсвике, при дво- 
ре принца Фридриха Ав- 
уста, Сен-Жермен назвал 
себя Мастером масонско- 


Портрет нетленного 
Сен-Жермена 
(предположительная дата 
написания 1783 год, когда 
графу должно было 
исполниться 73 года) 
изображает цветущего 
мужчину на пороге жизни. 


В 177 


го ордена, т. е, главой 
тайного общества», о ко- 
тором говорили, что оно 


ведет родословную от 
СТ рои телей египетских 
пирамид (сегодня это об- 
щественная благотвори- 
тельная организация, со- 
хранившая отчасти эле- 
менты таинственности). 
Услышав слова графа, 
принц заявил, что он сам 
является Гранд-мастером 
прусского масонства, и 
произнес пароль на кото- 
рый Сен-Жермен не смог 
дать ответ. Однако граф 
сумелвывернуться, намек- 
нув, что за те столетия, что 
минули со времени, когда “ 
он принимал участие вос. \ 
новании ордена, им поза- 
быты все тайные знаки, 


события: помолвка, свадьба, ро) 
дение ребенка. Некоторые прянич- др 
п- 6 
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днако и не от- 
ончиво отвечая 
е возможно в 
‘Он обладал | 
бностями к. 
ді у асильные и. 


® 


ряники — древнейшее 
лакомство многих на- 
родов. История пря- 


< ничных изделий стара как мир - 
е с тех пор, как человек познал мед, 
® муку и огонь. При вскрытии 
Е БЛИПеТеКаА гробницы в ней были 
> обнаружены выпеченные изде- 
< лия измеда. Египет по праву счи- 
о тается родиной этих изделий. 
е При раскопках в Ита- 
є лии были обнаружены 
глиняные негативы, 
„которые служили 
« формами для изделий 
виз меда— медовни- 
® ков. Пряниками же их 
® стали называть значи- 
2 тельно позже, со вре- 
> мени Больших геогра- 
е фических открытий и 
© «открытия» волшебно- 
® го мира пряность—пряных семян, 
5 трав, коры икорней и проникно- 

вения их в мир кулинарии. 
Постепенно изделия из меда 
& распространились в Европу, при- 
® обретая все большую популяр- 
® ность у германских народов, зат 
® падных и восточных славян, по- 
началу использовались исключи- 

е тельно в обрядовых целях. 


° « Существует мнение, что пряни- 


еки были известны в Киевской 


ИКИ свидетел ьствук 


с медом, 


сьменные памят- 
ют, что в Хм 
неизменным угощел 
были и 
соо еее 


вопроса. 


ФАКТЫ 


= Сен-Жермен, стремясь укре- 


пить слухи о том, что он обладает 


І к> 5а ея ЕС 


пряники. Русский историк И. Е. 
Забелин в книге «Домашний быт 
русских царей в ХМ! и ХМ! вв.» опи» 
сывает угощение по случаю’ рож- 
дения Петра |: «...родинные столы 
отличались неимоверным количе- 
ством подаваемых гостям всякого 
рода сахаров, пряников и овощей». 
В те времена были очень популяр- 
ны засахаренные в меду плоды, 
ягоды И «овощи» (ово= 
Й щами назывались 
фрукты), которые ши- 
роко использовались 
для изготовления! пря= 
ников и их украшения. 
Но не только засаха- 
ренные фрукты и пло- 
ды шли В упот- 
ребление 
в пряничном ремес- 
"= пе использовались саз 
мые разнообразные выразитель- 
ные средства, и прежде всего раз- 
личные, в основном деревянные, 
резные доски, в оформлении коз 
торых отразились все стили; готи- 
ка, ренессанс, барокко. Первона- 
чально изображения на пряничных 
досках отражали популярные биб- 
лейские, мифологические сюжеты: 
Рождение Христа, Крещение Хри- 
ста, Мадонна с младенцем, Адами 
Ева, Три короля. Играющий Орфей, 
Самсон со львом и др. Постепен- 
но основной темой ‚пряничных Из 
делий становилась повседневная 
человеческая жизнь, важнейшие ее 
певсяёовогоое о 


00699 


М УЛУСА РЕЧ ГР ор 
нув, что за те столетия, что 
минули со времени, когда 
он принимал участие в 002 
новании ордена, им позах 
быты все тайные знаки, 


———— 


неа -- 


ча > 


события: помолвка, свадьба, рож" 


дение ребенка. Некоторые прянич- 
ные сюжеты традиционны для Оп» 
ределенных праздников. При этом 
для всякого случая был свой пря» 
ник. Медовые кушанья, пряники 
считались символом безмятежно 
оти, достатка, благополучия" 

Пряник тайт немало секретов: 
поэтому прежде чем приступить к 
священнодействию в своей твор- 
ческой лаборатории, называемой 
кухней, хозяйке нелишне усвоить 
некоторые общие советы и реко- 
мендации. 

Мука длл пряников и коврижек 
годится как ржаная, так и пшенич- 
ная или их смесь в любых соотно- 
шениях, 

Предпочтительнее натуральный 
пчелиный мед—по известным уже 
причинам. Можно использовать и 
сахар, но лучше, если его доля, по 
возможности, не, будет преоб- 
ладать. Вместо сахара можно вво- 
дить различные сахарные сиропы 
(мятный, апельсиновый, шиповни- 
ковый, тархун)‘и особенно домаш- 
ние припасы и заготовки, в том 
числе забродившее или засаха- 
ренное домашнее варенье, пред- 
варительно протертое через сито 
до полной однородности. 

Нельзя мед доводить до кипе- 
ния и кипятить, так как ценные био- 
логически активные вещества— 
ферменты меда при этом разру- 
шаются, а готовые пряники будут 
быстро черстветь. А Р 

Можно нагревать сахарный си- 
роп, растапливат асло, а сняв с 
рахозоооо 


лаве ге в 


огня, присоединять к НИМ мед и 
другие компоненты, чтобы тесто о 
было слегка теплым, но’ни В коем а 
случае не горячим: В прошлом, ® 
правда, существовал способ при- ® 
готовления так называемых «за- 
варных» пряников, состоявший > 
именно в том, что в горячий са- в 
харный или сахаро-медовый си- ® 
роп засыпалась мука, а приготов- ® 
ленная таким образом «заварка» ® 
хранилась в холодном помеще- „ 

нии 3—4 недели, затем исполь: 
зовалась как основа для пряни- ® 

ков и коврижек. Но суть ЭТОЙ В — 
древней технологии не столько” 
в том, что мука заваривалась сиз 
ропом, а в том, что заварка дли- а 
тельное время хранилась, дозре- а е 
вала, формировался иной состав а 
теста, но это уже глубокая об 


но знать, что для получения. 
ных пряников надо в тесто 
бавлять мед и дать тесту 
для созревания: вылежаты 
3 недели в холодильнике 
температуре 4:6. = 

Сегодня этот способ п 
чески вышел из употреб, 


промышленности и’ 
условиях. Но не иск 
найдутся энтузиасты, 
технология может зг 


з вызревшего ® 
сомнения, на- ® 

очему бы и не? 
тые технологии. к 
следует.)а 
ФФофзез® 


одолжен 
ое |) 


ФУ 


одолжение. Начало 
трите “ОЧИЩЕНИЕ” 
©/№ 13-18, 20-28 за 7997 
Год, №№. 1-36 за 1998 год 

и №№ 7-5 за 1999 год.) 


днажды, будучи в 
О вдень вос- 

р кресный, пошла я 
после поздней обедни к 
отцу Серафиму и, он, благо- 
словив меня, спросил: “Ты, 
матушка, былау обедни?” Я 
отвечала: была, батюшка. 
Тогда он спросил : “Виде- 
"ла ли ты там, как мы собо- 
| ром отпевали одну женщи- 
НУ? Я только что пришел из 


свой вопрос несколько раз. Я по- 
‘думала, что верно он предсказы- 
вал мне близкую мою кончину, и 
с этими мыслями отправилась 
| домой. Дорогою заехала я в де- 
| ревню Соболеву, которая принад- 
{лежит к Покровскому приходу, 
чтобы навестить свою родную 
тетку. Но здесь, к великому при- 
| скорбию, услышала я, что тетка 
Моя недавно умерла и ее похо- 
ронили к в тот самый воскрес- 
(ный день, после обедни, в кото- 
рый я была У отца Серафима, и 


ПИ 


деціпротоиерей сделал ей, по 


Брдию 


® Этот самый протоиерей не 
_ | Имел прежде веры к отцу Сера- 
ОСУ НО когда я рассказала ему 
— о последнем предсказании стар- 

| ца, то он пожелал лично вилеть- 


ИМА САРОВСКОГО) 


церкви: Наш отец игумен сделал 


вези туда и свеч- 
ки: все равно, за 
вас пойдет молит- 


зал: “Ты, матушка, 
знаешь пчел? Ког- 
да матка сидит в 


около нее. Так -то 


Матерью”. На этоя 


батюшка! Как сча- 
стливы эти девоч- 
5 ки, что они всегда 
пребывают с Божией Матерью”. 
Тогда батюшка возразил мне: “Что 
девочкам завидовать? И вдовой 
быть хорошо: Анна Прохоровна 
была вдова, но ей разве было 
худо? Аты девушек-то моих люби, 
почитай и не дожидайся, чтобы 
они за тобой ходили, а сама по- 
ищи их”, Через несколько лет пос- 
ле того и овдовела. И из Дивее- 
ва Ирина Прокопьевна прислала 
ко мне сестру с письмом, в кото- 
ром звала меня в обитель. Тогда 


я вспоминала слова отца Серафи- 
ма; "Не дожидайся, чтобы девуш- | 


ки мои за тобой ходили, а сама 


поищи их”- и решились поступить || 


в Дивеевскую общину. 

Госпожа Серафима К. расска- 
зывала о своем муже следующее 
обстоятельство. Будучи одиннад- 
цатилетним мальчиком м 


глазами. Девять месяцев он на- 
ходился в самом печальном и 
жалком положении. Наконец, мать 
решилась везти его в Саров. Но 


МАЕ 


ва”. Потом он ска- | 


улье, то и пчелы! 
и девочки в Диве- |} 
еве теперь пребы- |! 
вают с Божией! 


сказала ему: “Ах, | 


За 
вооФо 


упил газету 
«КГЮ» - 
теперь мозги 


П 
| 
| 


ау. 


ГОЛОВОЛОМА 
ИМО» 


Тел. 17 
зо 008 27=0з=0г 
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С 


М 
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9 е оососеовооео б оооовопооооооеоооововеевоовоо в 


| У 


ЖЕЛЧНОКАМЕННАЯ сухих 6 Ы 
; БОЛЕЗНЬ стаканом кипятка, \ 
| Отвар соцветий бессмертника мин., настаивать, укутав, ї ч 
| песчаного цедить. Пить продолжит 
| 


Одну столовую ложку сухих воема утром м рацио, 


елал еи, по 
` свой ‘счет, гроб и по- 
‘собором, Тогда поняла 


казала ему 
днем предсказании стар- 
‚ то он пожелал лично видеть- 
м. И вот, едва только, по 


в келью отца Серафима, как ста- 
рец встретил его иерейским лоб- 
|Занием, и словами: “Да благосло- 
‚вит тебя, батюшка ( при этом он 
назвал его по имени), Господь Бог 
и Покров Божией Матери”, и по- 
том назвал всех тех угодников, во 
имя которых в Покровском хра- 
‚ме были устроены 7 приделов. 

С того времени протоиерей пи- 
тал всегда большую веру к отцу 
'Серафиму. 

| Однажды привезла я к отцу 
'Серафиму восковых свеч, он тот- 
час же спросил меня: “Ты, матуш- 
| ка, пойдешь в Дивеево?” Я отве- 
'чала ему: “Благословите, батюш- 
ка, я везу три иконы”. Тогда отец 
| {Серафим сказал: «Так, кстати, от- 


Фасолевая маска 
Фасоль (1 стакан) замочить в · 
олодной воде на несколько ча- 
в. Сварить, протереть через 
сито, добавить оливковое или ку- 
ику кур узное масло (1 ст. ложка) и 
Мы лимона. 


по имени Андрей, житель города 


О 1 зоа е 


РГ и о годеный редактор Юрий Дладышев. 


ликуемых материалов. Ответственность за дооховардость фа 


зове С) 


Госпожа Серафима К. расска- 
зывала о своем муже следующее | 
обстоятельство. Будучи одиннад- 
цатилетним мальчиком муж м ОЙ, 


Ь месяцев: он на- | 
ходился в самом печальном и 
жалком положении. Наконец, мать 
решилась везти его в Саров. Но 
когда они приехали в обитель, 3- 
его августа 1829 года, отец Сера- ||! 
фим по причинам, ему известным, | 
опять на время затворился и ни- 
кого не принимал к себе. Они 
прождали дней пять. 

Старец опять раскрыл двери | 
для всех, жаждавших его благосло- \ 
вения, наставлений и врачества. 
Увидев больного отрока матерью, | 
он пригласил их к себе, говоря: ! 
“Глядите!” Благословив их, начал 
дуть больному в уши и глаза, и в 
то же время положил на его голо- |! 
ве печать крестного знамения. В 
заключение же, благословив боль- 
ного, он сказал ему: “Будешь здо- 
ров”. А когда больной выходил из 
кельи, отец Серафим сказал: “Ты 
будешь женат на Серафиме”. 

(Продолжение следует.) 


наа пин нано ное аа оао ново весвововооояь 


Косметические маски 


Огуречная 

Огурцы вместе с кожурой из- 
мельчить на терке или нарезать 
тонкими! ломтиками. Можно на- 
кладывать на лицо только кожуру, 
срезом к коже. 

Маска увлажняет, смягчает, от- 
беливает кожу, улучшает ЦЕ 
лица. 


ЕН 


Учр 


нием авторов пу! 


430000, г.Саранск, 


ка, настаивать на кипящей водя- 
ной бане в течение 30 мин., за- 
тем отвар охлаждать 10 мин. при 
комнатной температуре, проце- 
дить, сырье отжать, а полученный 
отвар долить до объема полного 
стакана. Пить по 1/2 стакана 2 
раза в день за 30 мин. до еды. 

Настой травы герани луговой 

Две чайные ложки травы залить 
2 стаканами холодной кипяченой 
воды, настаивать 8 час. Пить не- 
большими глотками в течение 
дня. Применять как средство, ра- 
створяющее камни в почках. 

Настой соцветий кошачьей 
лапки 

Одну столовую ложку цветоч- 
ных корзинок заварить 1 стака- 
ном кипятка, настаивать 30 мин. 
Принимать по, столовой ложке 
через 2 — 3 часа. 

Настой_александрийского_ли- 
ста 

Рекомендуется пить при желч- 
нокаменной болезни в случае 
запора. Онне только хорошо сла- 
бит, но и облегчает прохождение 
мелких камней из желчного пу- 
зыря в кишечник. 

Настой листьев_березы 

Пить по 4 чашки ежедневно. 

Отвар_березового лист: 

1. Столовую ложку с верхом 


„ЕАН 


–_ Одну ‘столовую ложку сухих 
соцветий залить стаканом кипят- 


-щее нео 


кану отвара за полча 
2. Собрать и высушить в 
ний березовый лист вели : 
копейку. Две столовые ложки с} 
хого листа залить стаканом кит» 
пятка, кипятить на слабом огне, 
пока объем не уменьшится напо- > 
ловину; когда остынет — проце- 
дить. Принимать по 1 десертной \ 
ложке З раза в день до еды. Курс 
лечения — 3 месяца. Хорошо | 
принимать при мелких камнях. " 
При выходе камней будут боли, _ 
схватки, колики, тошнота, все Это 
нужно стерпеть. Е 
Отвар листьев брусники о 
Две столовые ложки листьев | 
залить стаканом горячей кипяче- 
ной воды, закрыть и нагревать на. 
водяной бане 30 мин. ; после чего 
охладить. Пить по 1/3 — 1/2 ста- 
кана 2 — 3 раза в день. Хранить 
отвар в прохладном месте не бо- 
лее 2 суток. 
Отвар корней орневишщ 
гиля лекарственного. | 
Три столовые ложки корней 
корневищ залить 1 стаканом | 
кипятка, настаивать на кипяще 1 
водяной бане ЗОмин, процедить, › 
оставшееся сырье отжать, ап 
лученный отвар долить. 4и 
водой! до полно 
менять как сре 


обращения редакции в отде 
а. обеспечения Канского 
вета. 
-№ тательницы без осложнений.: Она и так 
слишком долго ждала. 


Пенсионер 
дождались пќ 
Лучше поздно, 


мал, 
чем |). А се, 


ДЕЮР НО остается горькое не- 
ение: неужели им нельзя было по- 
без вмешательства журнала! 


Многие наши читатели интересуют- 
ся: где изготовляют 


с ручным приводом 
сок: 270013, г. 


ктивным вентили- 
в виду: его проект 
в институте «Сев- ния, д. 83. 
ГА по адресу: 170008, Обе оти кукурузолущилки ` имеют 
‚ д. 27. Телефон: мощность до `90 килограммов в час, 
! 


Новгород, М. Ям- 
распространяются 
ГСП, г. Москва, 


Первый, конечно, начало — при- 
ходят люди и начинают корчевать, 
засыпать-отсыпать полотно, класть 
прочное и твердое на все не- 
ровное и зыбкое. Эх, сколько мх, 
дорог-шоссе, надо еще проложить 
по всей России! А силенок, да денег, 
Аа материалов не хватает. Вот поче - 


а. 


Страховка 
›-таки «сработала» 


ас ок несчастье: потерялась 

Чашли ее мертвую в лесу. 

исутствии ветврача и двух депу- 

ов составили акт, собрали какие нуж- 

| справки и все отправили заказным 

| письмом в Госстрах г. Черемхово. Было 

это летом 1992 года. Прошел год, 

} но до сих пор нам не оплатили стра- 

ховку. Помогите старикам, ведь мы жи- 
вем только на пенсию. 


ГЕ. Китаева 


п/о Тальники, 
Иркутская область 


Дирекция государственной страховой 
фирмы «Росгосстрах», куда обратилась 
редакция журнала, сообщила, что фи- 
лиалу фирмы по Черемховскому райо- 
ну дано распоряжение выплатить воз- 
мещение в размере полной страховой 
суммы, указанной в договоре. ‚Ответ 
подписал генеральный директор А. Оси- 
пов. 


Документы высланы 


| До войны, еще девочкой я жила 
в Орловской области, попала в оккупа- 
цию, а после освобождения Орловщины 
от фашистов работала до 1950 года. 
После этого уехала в г. Лысьва Перм- 
ской области, где работала до пенсии — 
до 1986 года. Пенсия совсем малень- 
кая, тем более что у меня нет докумен- 
тов о работе на родине. Я неоднократ- 
но обращалась к администрации Орлов- 
ской области, чтобы выслали мне нужные 
справки, но ответа так и не дождалась. 
Я могла бы и сама съездить, да на 
мою пенсию теперь не наездишься. 


Л. Суднищикова 


д. Дуброво, 
Пермская область 

В ответ на запрос редакции админи- 
страция района сообщила, что все необ- 


ходимые документы высланы в адрес, 


заявительницы. Надеемся, что пере- 
оформление пенсии пройдет у нашей чи- 


Кто знает, каким окажется прибли- 
жающееся лето? А вдруг опять дожд- 
ливым, как в прошлом году? В общем, 
без навесов для хранения сена никак 
не обойтись. Проекты таких навесов 
разработаны институтом «Гипронисель- 
хоз», Вместимость сооружений — 60, 
100 и 200 тонн. Предназначены они 
для хранения рассыпного и прессован- 

(сена с досушкой методом актив- 


с института «Гипронисельхоз», 
1 его проект: 121002, 
М. Могильцевский пер., д. 3. 
іняет проект ЦИТП, обра- 
125878, Г СП, г. Моск- 


тательницы без осложнений.’ Она и так 
слишком долго ждала. 


Лучше поздно, 
чем никогда 


В газете «Семья» № 34 за 1992 год 
была опубликована реклама газетно- 
журнального объединения «Воскре- 
сенье», предлагающая книгу «Скорняж- 
ное дело» по цене 300 рублей, Я тут же 
перевел эту сумму. Но, несмотря На 
мои неоднократные напоминания, кни 
гу до сих пор не получил. 


В, Янюк 


п. Рудничный, 
Екатеринбургская область 

Письмо читателя мы переслалм в ТОО 
«Воскресенье». Коллеги-издатели отве- 
тить нам не соблаговолили. Зато при- 
шло второе письмо В. Янюк: «Боль- 
шое спасибо рубрике «Журнал помог». 
Благодаря вам я получил книгу «Скор- 
няжное дело». 


Многодетной семье 
наконец-то помогли 


Впервые обращаюсь за помощью. 
Цены ‘у нас растут каждый день. 
А наш Канский малый совет отказал 
мне в талонах на дешевые продукты 
под тем предлогом, что у меня трое, 
а не четверо детей. Мол, я не отношусь 
к категории многодетных. Теперь вся 
надежда только на вас. 


И. Богданова 


г. Канск, 
Красноярский край 

Рады сообщить, что в ответ на за- 
прос редакции получен такой ответ: 
«Семье Богдановых оказана материаль- 
ная помощь, выданы талоны на бесплат- 
ное приобретение продуктов и предло- 
жено оформить 30 %-ную скидку при 
оплате жилья». Вдвойне было бы хоро- 
шо, если бы все это было сделано 


досушиванием его активным вентили- 
рованием, то имейте в виду: его проект 
вы можете заказать в институте «Сев- 
запагропромпроект» поадресу: 170008, 
г. Тверь, пр. Победы, д. 27. Телефон: 
6-73-61, 


Проекты крытых токов для подработ- 
ки зерна разработаны институтом «Вол- 
товятагропромпроект» (его адрес: 
603022, г, Нижний Новгород, М. Ям- 
ская_ул., д. 78) и распространяются 
ЦИТП — 125878, ГСП, г. Москва, 
'А-445, Смольная ул., д. 22. 


от, 
обращения редакции В 
ЕЕ обеспечения Канског‹ 


вета. . 
Пенсионеры = 
дождались помощи 


Я очень долго думал, но серд 
разрывается, И нет больше сил терпе , 
все эти унижения. Вот и решил ва 
написать. Я, «Карпенко Владимир Сер- 
геевич, проработал в совхозе «Пету- 
ховский» 34 года. В местном сельсове- 
те 42 года отработала И моя жена; 
Неужели же за столько лет работы 
мы не заслужили нормального жилья: 

Много лет мы прожили в саманном 
доме. От старости дом завалился. 
Временно дали аварийную квартиру, в 
которой мы живем уже семь лет. 
В 1992 году сказали: «Срочно выселяй- 
тесь, будем делать ремонт». Мы пересе- 
лились в сарай, прожили в нем пол- 
года, но ремонт так и нех начался, 
а прораб совхоза весь материал исполь- 
зовал на строительство своего дома. 
И вот в очередной раз переселили 
нас в аварийный дом. Тряпками зале- 
пили дыры. Но это нас не спасло, 
зимой был страшный холод, Стена вот- 
вот обвалится. Дальше жить в этом до- 
ме невозможно. 


В. Карпенко 


с. Пашково, 
Курганская область 

Редакция переслала это письмо в ад- 
министрацию Петуховского района, при- 
совокупив к нему настоятельную прось- 
бу помочь людям, которые всей своей 
жизнью заслужили право жить в челове- 
ческих условиях. Глава администрации 
Л. Томаля отреагировал на наше об- 
ращение быстро. Уже через месяц 
мы получили следующий ответ: «Про- 
верка установила, что факты, изложен- 
ные в письме, действительно имели ме- 
сто. Администрация ТОО «Пашковское» 
выделила Карпенко полноценную квар- 
тиру». Можно было бы порадоваться 
за пенсионеров, но остается горькое не- 
доумение: неужели им нельзя было по- 
мочь без вмешательства журнала! `` 


Многие наши читатели интересу юте 
ся: где изготовляют кукурузолущилки 
с ручным приводом? Запишите адре- 
сок: 270013, г. Одесса, Дорога Котов- 
ского, д. 253. Одесское ПО «Продмаш». | 

Изготовляет кукурузолущилки и Рос- 
товское ПО «Красный Аксайь. Его 
рес: 344025, г. Ростов-на-Дону, 355 
ния, д. 83. Ни: 

Обе эти кукурузолущилки и 
мощность до 90 килограммов і 


собление для лущения. 
Т-1 мощностью 80 кило! 
Оно применяется в л 
хозяйствах. Е 1 
такое приспособ. 
адресу: 2. 


«Да историк я, учитель, — 

настойчиво убеждает меня 
Людмила Уланова.— А что с 
тканями вожусь, так это — ну 
хобби, что ли». Хорошенькое 
Дело! Представьте себя в эта- 
кой бане, где все буквально 
пронизано парами расплав- 
ленного парафина, — а имен- 
но в такой обстановке созда- 
ется горячий батик. 

Батик — старинная восточ- 
ная техника декоративной от- 
делки тканей. Состоит она в 
том, что некоторые части 
ткани покрываются водоне- 
проницаежым состагом из 
парафина или воска, а осталь- 
ная поверхнасть расписыва- 

ется анилинами. Поспе сушки 
операция эта повторяетєя не- 
сколько раз для углубления 
цвета от светлых тонов к 
темным. После окончания ра- 
боты воск снимается. 

Даже профессионалы эту 
сложную технику не жалуют 
м отзываются о ней как о 
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непредсказуемой. А если 
добавить, что она не допуска- 
ет и малейшей ошибки, по- 
скольку один цвет никогда | 
нельзя перекрывать другим... 
Короче, для обычного увле- 
чения можно бы и что-ни- 
попроще придумать. 
Но Людмила ни © каком 
Аругом искусстве м слышать 
не хочет. 
Если не видеть, как преоб- 
ражается она за с, 
той, может сложи: 
ление, 
няет» себя в иску 
лый день Людмила Сергеев" 
на в школе, где преподает 
историю и право, вечером — 
домашние хлопоты по хоз, 
ству, зато все остальное вре" 
мя — ее личное, творческое. 
В основном — ночные часы. 
И расписаны онм на неделю 
вперед. Понедельник — на- 
несение рисунка на ткань, 
вторник — первое покрытие 
воском, среда — разриса 


анилинами по первому-вто- 

рому разу... 

Рисовать Люда любила с 

детства. Но и художествен- 
ная школа, и училище так и 
остались в мечтах. Рано ли- 
шившись родителей, она жи- 
ла на попечении тетушки и 
вынуждена была думать о 
вещах более прозаичных. За- 
то уж для сына старалась 
сделать все, чего была ли- 
шена сама. Как только Люд- 
мила приметила, что ее ма- 
ленький Юра с удовольстви- 
ем исчерчивает листы бумаги 
цветными карандашами, она 
тут же начала водить его 
в воскресную школу гармо- 
иичного развития ребенка, 
определила его в художе- 
ственную, школу и для боль- 
шей основательности ста- 
ла и сама ходить с ним на 
занятия. Так родились два ху- 
дожника — Юрий и Людмила 
Улановы. 

— Да опять вы за свое, — 
горячится Людмила Сергеев- 
на.— Это Юра стал худож- 
ником, а я как была, так и 
осталась учителем истории. 
Юра и школу с отличием 
закончил, м на художествен- 


но-графический факультет 


Московского педагогическо- 
го университета поступил. 
И во многих выставках уча- 
<твовал. А я что! Я, как го- 
ворится, на подхвате: то кар- 
тину помогу закончить, то ра- 
мы делаю... Я и работать 
самостоятельно стала, если 
можно так сказать, по инер- 
ции. Юра экзамены сдавал, 
не до рисования было. А я 
уже так втянулась, что и не 
могла сложа руки сидеть, — 
взяла кусок шелка и начала 
его сама расписывать. 

— Но откуда это увлече- 
ние росписью ткани! Ведь в 
программах художественных 
школ такое искусство даже 
не значится. 

— Юре с учителем повез- 
ло. Педагогом у него был 
человек на редкость разно- 
сторонний и своеобразный. 
Он считал, что ребята долж- 
ны во всех искусствах себя 
попробовать, тогда только 
и смогут они выбрать истин- 
но свое — то, что созвуч- 


но их характеру, душевно- . 


му складу, таланту. Поэтому 
кроме обязательных занятий 
рисунком, композицией, жи- 
вописью, он учил детей 
и разным прикладным тех- 


никам. По-моему, уже в 
первый год мы начали писать 
по шелку... Ну а горячий 
батик мы полюбили сразу и 
бесповоротно. Юра, как мне 
кажется, за огромные воз- 
можности этого искусства — 
ведь в нем можно и кон- 
кретные темы разрабатывать, 
и абстрактные, создавать ве- 
щи чисто декоративные и фи- 
лософского плана. А у меня 
женский подход: мне батик 
нравится тем, что создает 
какой-то особый уют в доме, 
атмосферу спокойствия, уми- 
ротворенности. Мне очень 
многие признавались, что на 
батике глаз отдыхает, что 
он успокаивает. А потом он 
всегда неожиданный: в зави- 
симости от освещения, вре- 
мени суток картина меняет 
свой цвет, четче проявляют- 
ся одни или другие детали... 

— Если забыть об услови- 
ях, в которых создается ба- 
тик,— это сложная техника! 

— Точнее — непредска- 
зуемая. Я года два билась, 
пока научилась воплощать 


задуманный сюжет. Дело в 
том, что 


матерн 
ого 


ы у нас 
качества — 


ня. А сейчас 

х) не до- 
стать — нм ша ня хлолча- 
тооумажной материн. Я на 
г шла — по случаю 

дост зольно большой 


кусок: цвет она превосходно 
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держит, только вот 
и парафина много 
— В вашем дуэте с сы 
кто ведущий, а кто ве, 
— У нас совершенно р 
ные стили. У Юры 
более серьезные, строгие; 
точные, а я стараюсь делать 
батик ярким, нарядным, жиз. 
нерадостным. Конечно, есть 
у нас и общие находки, да- 
же, если хотите, секреты. 
Мы, например, придумали, 
как в нашей технике имити- 
ровать работы на мраморе, | Е 
наз етекле. Эффект порази- 
тельный: на расстоянии никто 
не угадывает тканевую осно- 
ву. Правда, я выступаю обыч- 
но в роли снабженца — 
достаю все необходимые ма- 
териалы. Иногда, может, и 
каким-нибудь советом помо- 
гу, но художник — он, Юра... 
Ох уж эти мамы! Так уме- 
ют все затуманить, что и кон- 
цов не сыскать. Впрочем, 
и надо ли! Творческий союз 
Юрия и Людмилы Улановых 
дарит нам красоту — и спа- 
сибо им за это. 


Николай ГРАШИН 


ФОТО 


АЛЕКСАНДРА ИВАНИШИНА 


шатся царские 
троны, 
ргает людской 
Ураган, 
сделают хуже короны, 
и белых жестокий 
обман, 
Трудно поверить, что все это был 


сказано, вернее — предскасоо ааа 
в ХУІ веке. Однако все по порядку, 


Я вижу, как РУ 
Как всех их све 


Республику 
И красных, 


емнадцатого декабря 1503 1 \ 

да в провансальском городе 

Сан-Реми около полудня роз 

дился один из удивительней- 
ших людей, когда-либо живших № 
земле, — Мишель де Нотрдам (Ност- 
радамус), для которого, казалось бы, 
не существовало границ простран: 
ства и времени. 

Ребенком его послали учиться в 
Авиньон. Своей сообразительностью 
Мишель приводил в замешательство 
учителей. Его память была настолько 
точна и быстра, что мог он цити 
ровать наизусть целые главы только 
раз про‘ анного текста. 

В 15 году, когда Нострадамус 
был студентом-медиком, печальные 
события в Провансе дали ему воз 
можность доказать свою преданность 
науке и людям. В то время чума 
с сокрушительной силой опустошала 
Монпелье и его окрестности. Люди 
заразившиеся чумой, сами шили себе 
белый саван и как бы при жизни 
еще присутствовали на собственных 
похоронах. И не было никому от неё 
спасения. 

Молодой Нострадамус взялся ле- 
чить больных и добился удивитель- 
ных результатов. Ученые медиций 
ского факультета одного из старей- 
щих университетов Франции, узнав 
0б успехах Нострадамуса, вручили’ 
муу профессоракий диплом. И уже в 

рофессорской мантии моло. 


Доц доктор вернулся в провансаль’ 
ские деревни. $ 


Лет двадцать с 
снова вспыхн 


пустя в городе ЭЙ 
Ула чума. И вновь туда 


› разделенная 


Первая часть учик 


— способу приготовлять разную помаду 
и духи для украшения лица. Вто- 
° рая часть нас учит приготовлять 
° варенья различных сортов из меда, 
сахара и вина». Очевидно, без части, 
трактующей о замечательном спосо- 
бе приготовления варенья, меди- 
цинская книга ‘не раскупалась, будь 
она даже и составлена самим Ностра- 
дамусом. А вот некоторые выписки 
из оглавления: «Как приготовить по- 
рошок, вычистить и отбелить зубы, 
а также способ придать дыханию аро- 
матный запах... Способ приготовить 
род мыла, делающего белыми и мяг- 
кими} руки и обладающего сладким 
и вкусным запахом... Способ при- 
` готовить род дистиллированной во- 
‘ды, чтобы наилучшим образом укра- 
сить и обелить лицо... Другой способ, 
чтобы сделать волосы бороды белоку- 
рыми или цвета золота, а также 
чтобы уничтожить излишнюю полно- 
ту тела». 

По тому времени это — совер- 
шенно небывалые рекомендации, по- 
чти фантастические. Стоит вспом- 
нить, что даже спустя двести лет 
после выхода в свет медицинского 
сборника Нострадамуса в Париже 
было напечатано «Руководство учти- 
вости», в котором формально запре- 
щалось мыть лицо водой, «ибо это 
делает кожу зимою более чувстви- 
тельной к холоду, а летом — к жаре». 
Вообще, о личной гигиене в те дав- 
ние времена мало заботились. Людо- 
вик ХТУ, например, страдал бессон- 
ницей из-за клопов, в изобилии ки- 
шевших в Лувре. Да и весь Лувр 
представлял собой нечто невообрази- 
мое: туалетов не было, поэтому в ка- 
честве их использовали любую сво- 
бодную площадь — лестницы, углы 
комнат, балконы, нечистоты сбрасы- 
(вались вниз прямо из окон. Поэтому 
советы Нострадамуса, касавшиеся 
личной гигиены, можно:назвать в бук- 
вальном смысле рецептами будущего. 


915. году, после смерти двух 
детей и жены, Нострадамус 


а смотращий 


> «Из одного ‘станут два:..»), 


ших дней книга выдержала около 
90 изданий и выдержит, возможно, 
еще столько же, потому что предска- 
зания ученого выходят далеко за рам- 
ки даже нашего века, и многим из 
них за эти четыре с половиной сто- 
летия суждено было сбыться. 

Со всех концов Франции, из-за 
границы в Салон стали стекаться 
люди в надежде получить от Ностра- 
дамуса советы по сложным жизнен- 
ным вопросам. Сам король Генрих И 
и. его жена Екатерина Медичи 
пригласили провидца в Париж, где 
приняли его весьма милостиво. Обод- 
ренный такой славой, Нострадамус 
в 1558 году дополняет свою книгу 
еще 300 новыми стихами, что состав- 
ляет три центурии (центуриями назы- 
вал он главы, состоящие из 100’ сти- 
хов). Покровительство короля прида- 
ло книге особую цену. 

Летом 1559 года в день двойной 
свадьбы — дочери короля Елизаветы 
и его сестры Маргариты — Ген- 
рих П погибает в рыцарском поедин- 
ке, устроенном в честь невест. Сопер- 
ник его, молодой граф Монтгомери, 
после неоднократных отказов вынуж- 
ден был все же принять вызов и, 
сражаясь с королем, попал копьем 
в глазное отверстие шлема. Жестоко 
страдая, король умер на десятый день. 
Народ же усмотрел предсказание это. 
го события в одном из стихов книги 
«Пророчеств»: 


Молодой лев победит старого 

В странном поединке на ратном поле. 
Он ему проколет глаз через золотую 
клетку: 


Из одного станут два, затем умрет, 


-Мучительная смерть. 


Надо сказать, что пророчества 
Нострадамуса не всегда впрямую про- 
ливают свет на те события, о кото- 
рых в них говорится. Их надо «толко- 
вать», но ни одно слово не является 
в них случайным, лишним, Епископ 
Троа, который был очевидцем поедин- 
ка, свидетельствовал в письме, что 
король и Монтгомери переоделись 
львами и что’ рана, нанесенная Ген- 
риху, имела последствием кровоиз- 
лияние в мозг (что объясняет слова: 


_ Событие это произвело на. 


столь сильное впечатление, 


дружественно к не 
о грозящей тому опасност 
ляет предполагать, что Нос 
считал, скорее всего, свои 
ства неотвратимо роковыми. Бу) 
сам закоренелым фаталистом, он | 
уверен в том, что судьбы лю, 
вершат звезды. 

«Полем деятельности» Нострада- о 
муса была не только его/ родин 
Франция, но весь мир. Вот что гово- 
рится в «Пророчествах» о год 
1794-м: 


Рожден близ Италии дерзкий 


воитель, 
Империя будет в мятежной стране! 
Но сколько солдат за тебя 


перебито, 
Чудесный мясник, в безуспешной 
войне! 


Простой солдат сядет на трон 
французских королей 
И в победном шествии покорит всю 
Европу. 


Сапоги его солдат дойдут 
до восточных пределов. . 

После он вспять повернет 
и на острове диком умрет! 


А про ХХ век прорицатель сказал 
з зашифрованном четверостиший, 
о смысле которого современники 
могли только гадать, а нам оно понят 
но и без толкования: 


Век двадцатый, жестокий 
и страшный. 
Две войны, самовластье рабов, 
И наука в кровавом пожаре 
Из безверья воздвигнет богов. 


В четырех строках можно ли, ка- 
залось бы, уместить историю целого 
века?! Нострадамусу это удалось. 

Кроме таких «общих» ориентиров 
Нострадамус с необъяснимой, поис- 
тине «колдовской» точностью пред- 
сказал и вполне конкретные события. 
Среди них — осада турками Вены 
(1529), открытие португальцами Япо- 
нии (1546), учение Галилея (1606), 
изобретение термометра (1618), 30- 
летняя война (1618—1648), правле- 
ние Людовика ХУ (1643—1715), 
изобретение паровой машины (1763) 


1 мировой войн 
Переворот 


› первый полет человека в 
космос (1961), первое посещение че- 
ловеком Луны (1969)... И еще много 
событий вплоть до 2242 года прови- 
дел Нострадамус. О фашизме, напри- 
мер, он сказал так: 


Грандиозные мифы обманут людей, 
И свершат они многие беды. 
Но могущество в злобе своей 


задохнется: 
Держава зверей долгий век не живет. 


Предсказал Нострадамус и появле- 
ние в ХХ веке на Земле разумных 
существ из космоса, аномалии пого- 
ды, вызванные частыми запусками 
космических ракет, паводки и новые 
болезни, открытие лекарства от рака, 
замену черной энергии (угольной) 
на белую (атомную)... 

Правда, однажды Нострадамус 
ошибся: отнес атомную бомбардиров- 
ку Хиросимы и Нагасаки к 1944 го- 
ду, исходя из того, что накануне 
взрывов должно будет произойти за- 
тмение Солнца и соединение его 
с Плутоном — это символизирует 
ядерную энергию, вышедшую из-под 
контроля. 

Хотя пророчества Нострадамуса 
сбываются с завидным постоянством, 
необязательно относиться к ним как 
к фатальной неизбежности, но при- 
слушаться стоило бы. Ведь это Ност- 
радамус первым предсказал Черно- 
быльскую трагедию, причем с порази- 
тельной точностью. В центурии, опи- 
сывающей события 1986 года, он 
писал: 

Хвост страшной кометы заденет землю: 
„Люди, теряющие волосы, кожу и глаза, 
гремятся в безумном страхе 
Из недр Борисфена. 
рисфен — так по-гречески, 
М Мазывали в древности Днепр. 


Ў 
‚все это — уже история. А что 
щают нам пророчества 
а са в будущем? 


'ь великого короля 
то «Ангол-муа», 
йна. Но он и до, 
будет править 

_ счастливо, 
ол-муа» по-фран- 


мя от Пасхи до 
Вознесения), когда 

воскресший Христос 
являлся своим учени- 
кам. Стихотворение 

это указывает на появление нового 
Спасителя. р 

Кстати, в 1999 же году произойдет 
затмение Солнца, во время которого 
планеты Солнечной системы будут 
располагаться в виде креста, а Марс 
и Сатурн будут противостоять друг 
другу. Западные астрологи считают 
крест предвестником страшной вой- 
ны, ужасных событий и перемен. По 
другой версии, это знаменует собой 
приближающееся рождение великого 
царя, причем «светлого человека». То 
же самое произошло с планетами в 
момент рождения Александра Маке- 
донского. А крупнейшая война может 
начаться не тогда, когда планеты 
противостоят, а когда они скапли- 
ваются, подобно грозовой туче, в од- 
ном секторе неба. Например, и первая 
и вторая мировые войны начались, 
когда все планеты собирались в 
созвездиях от Овна до Рака. 

В 2023 году, согласно Нострада- 
мусу, Земля может сойти со своей бр- 
биты. Кроме того, великий провидец 
предсказывает гигантскиї ический 
всплеск черной расы в начале 
ХХ! века. Впереди — расколи упадок 
Америки (2005—2012); «В стране на 
дальнем берегу правители будут пра- 
вить по 4 года. Роковым числом 
станет 44». А ведь Клинтон — уже 
42-й президент США, Сколько же лет 
еще осталось великой державе, если 
верить Нострадамусу? 

Конец Света, согласно его пред- 
сказанию, произойдет в 3797 году, 
нуа в ближайшем будущем — «Раз. 
двинутся границы Неба и Земли, и бу- 
дут они едины». Это пророчество 
гораздо более приятно, чем предыду- 
щие, ибо ведет нас к осознанию 
родства с Космосом, откуда (есть 
такая гипотеза) прибыли наши дале- 
кие предки. 


...На мраморном надгробии старин- 
ного провансальского кладбища высе- 
чены слова: «Здесь покоятся кости 
Мишеля Нострадамуса, почти боже- 
ственное перо которого, по общему 
мнению, было признано достойным 
сообщать и начертать людям о влия- 
нии звезд на будущие события, кото- 
рые должны произойти на Земле, 
умер в Салоне в Провансе, в год 
благодати 1566, 2 июля, имея 63 года, 

месяцев и 17 дней От роду. 
о, потомок, не трогай этот прах и не 
завидуй! покою здесь лежащего!» 


'Публикацию подготовила 
КСандра ДАРАГАН 


Черная 
пятница 
после — 
светлого 
воскресень 


| 

| О ЛЮБВИ, 
НО НЕ ТОЛЬКО 
| О НЕЙ 


Отчего это такой хрупкой нередко 
оказывается удача? Отчего это вдруг, 
как птица, взмахнет крылами и, 
глядишь, уже унеслась, упорхнула 
куда-то? Отчего? 

В почте СЗ’ то и дело встречается 
этот горький вопрос... Все как будто 
складывалось так хорошо. Переписы- 
вались, увиделись, расписались. А по- 
том... Что же произошло потом? Если 
собрать все «невыдуманные расска- 
зы», содержащиеся в письмах этой 
рубрики, получилась бы толстая-пре- 
толстая книга, целая сага — о любви, 
надеждах и разочарованиях, о добре 
н зле, о доверии и обманах. А в об. 
щем, о жизни и судьбе, — какая кому 
выпадает, 

Время от времени мы публикуем 
часть тех писем-исповедей, Впрочем, 
некоторые читатели этого не одоб- 
ряют: «Напрасно вы тратите дорогое | 
Журнальное место для всяких исто 
рии, которые приключаются с те 
кто уже справил свадьбу благодај 
вашей помощи. Познакомились, Пи 
женились, — чего же им еще? Вов 
ком случае, ваша роль на этом З 


Чается с этими людьми 
того». Они не маленькие, сами 
НЫ строить 


свои отношені 


Тс 


|НА 
АА 


ёвней Руси апрель называ- 
‚И {березозолом» — заготовляли 
сладкий березовый сок, соковицу. 

Апрель с водою — май с травою. 
ы Мокрый апрель — хорошая пашня. 
Апрель сипит да дует, бабам 
тепло сулит, а мужик глядит 
что-то будет? Из березы обильное 
сокотечение — к дождливому лету. 

4 апреля. Дарья-засори проруби 


Я (мученица Дария). Какова погода 
_ 1 апреля, такова будет и { октяб- 
— ря, и наоборот. 
В старину полагали, что {1 апре- 
Ба | ля (по старому стилю, в день 
упорхнулЯ | Марии Египетской) просыпается до- 
ве мовой, а поэтому. нуно обманы- ви С 
| н- вать друг друга. Девушки Стара- етті ть 
булн. лись обмануть как можно больше ВИАН Иа те : 
Герепис2@- людей, так как считалось, что в на Марью, то травы будет много. 
ась А ШИ- таком случае женихи не проведут Если лед сходит быстро — год 
ом? ЕОВУ их, а, наоборот, они будут во- будет легкий, хороший. Пустые 
$ расс?но дить молодых людеи за нос. щи — потому ча) к этому, времени 
Я на. 4 апреля. Василий-солнечник, ка- кончался запас кислой капусты. Од- 
Ка: пельник, парник (священномуче- нако существовало и иное объ- 
алад т ник). На Василия солнце в кру- ‹ яснение: Мария считается покрови- 
о люгрут гах — к урожаю. Если на Василия тельницей раскаявшихся блудниц и 
дело при восходе солнца видны на не- · блудников, а также судьей на страш- 
ЕЕ бе красные круги, то год обеща- ном суде тех, кто не раскаялся, 
5 3 ет плодородие. поэтому во многих местностях 
7 апреля. Благовещенье пресвя- почиталось за грех есть в этот 
блик Н@- той Богородицы. Каково Благове- день что-либо кроме пустых щей. . 
про вро= щенье, такова и святая Пасха. 15 апреля. Тит. Поликарпов день 
орава Коли в Благовещенье снег на кры- (преподобный Тит, мученик Поли- 
дор ТРУ- шах есть, так лежать ему в поле карп): Если вешний лед по озерам 
хи до Егорья (6 мая). С Благове и затонам не тронется, а по- 
с тнеш- щенья осталось сорок морозов: тонет, год будет тяжелым. 
гој если На Благовещенье гроза — к теп- 18 апреля. Федул-ветряник (му- 
сь,: ПО- . лому лету. На Благовещенье сол- ченик Феодул). Пришел Федул — 
Во знаю, нечный день — пшеница уродится. тепляк подул. На Федула раство- 
зав все На Благовещенье дождь — уродит- у ряй оконницу. 
воздИТЬ, ся рожь. Коли ночь на Благове\ ‚19 апреля. Евтихий (святитель): 
о ‹КОМ- щенье теплая, то весна будет На Евтихия день тихий — к уро- 
«погаеч- дружная. Благовещенскую золу с0-(0) жаю ранних тревни и 
дољему; раняют для капусты и других 20 апреля. Акулина (мученица). 
7 б Если на Акулину дождь — яро- 


огородных растений, когда они пор- 
ятся, то посыпают их этой золой. 
не Благовещенья сеют горох. 


отпущенье (раньше в Москве суще- 
ствовал обряд «отпущения птиц 
на волю» — в этот день покупа- 
ли у ловцов птиц и тут же вы- 
пускали их). 

9 апреля. Матрена-настовица, по- 
лурепница (мученица Матрона Со- 
лунская). Чибис кричит с вечера — 
к ясной погоде. Чибис летит низ- 
ко — к продолжительной сухой 
погоде. В старину репа и капуста 
были в числе основных продуктов 
питания русского крестьянина, в этот 
день он отбирал годные репы для 
семян, складывая их в отдельную, 
неприкосновенную половину, отсю- 
да и название — полурепница. 

14 апреля. Марья-зажги снега, 
заиграй овражки, пустые щи (пре- 
подобная Мария Египетская). Марья 
половодье начинает. Если разлив 


вые плохие, калина хорошая. 
21 апреля. Родион-ледолом, ледо- 
ол, ревучие воды (апостол Иро- 


дион). На Родиона вст 
ца с месяцем: добрая 
день и хорошее лето, 
ненастье и плохое лето. 

24 апреля. Антип-половод, 
пол. Священномученик Антип по! 
тался на Руси целителем раз 
человеческих болезней, и в ос 
ности утешителем зубной бол 
В некоторых местностях к этом) 
дню приурочивали первый выезд 
в поле. И бодрили себя послови 
цами: «Кто ленив с сохой тому _ 
весь год плохой», «Клад не ищи, а 
землю паши — и найдешь». 

28 апреля. Пуд (апостол). На свя- 
того Пуда доставай пчел из-под 
спуда. У кого медок и маслице — 
у того праздничек. 

29 апреля. Ирина-рассадница (му- 
ченица). В день Ирины-рассадницы 
сей капусту на рассадниках, 

30 апреля. Зосима-пчельник (пре- 
подобный Зосима Соловецкий). На 
какой хлеб полетела пчела, тот 
на зерно будет хорош. Если пчелы 
садятся на вишневый цвет, то вишни 
уродятся, а если нет вишен 
не будет. В этот день поселяне 
вывозили ульи на пасеки. Разместив 
их, ставили посреди пасеки стол, 
накрывали его чистой скатертью, на 
которую выставляли хлеб и соль, 
черепок с жаром-углями, бого- 
явленскую воду и оставшуюся от 
пасхальной утрени свечу. Потом, 
помолясь Зосиме, обходили вокруг 
пасеки с зажженной свечой, кро- 
пили ульи освященной водой. После 
этого, У ворот, через которые 
вносили на пасеку ульи, вбивали 
кол и говорили: 

«Полети, моя пчела, на все че- 
тыре стороны за желтыми воска- 
ми, за сладкими медами; приноси! 
мед в свои ульи...» 

А открыв летки, произносили: 

«Как океан-море из всех рек и 
протоков собирается и силен быва- 
ет, как полая вода дюжа и сильна 
бывает, ломает лес и урывает бе- 
рега, несется через острова и 
кусты, зеленые луга и болота за- К; 
ливает, так бы у меня, раба божия, я 
пчела в пасеке сильна и дюжа 
была, несла мед со всех четы- 
рех. сторон, с лугов, с топей, 
черных грязей, из чистого поля, ~ 
из темных лугов и от син 
моря и со всякого цвета, е 
себе детей, отпущала б 
рои, работала 6 сама се 
не ходила би к ле 
пущала 6, со всех сторо! 
оборонялась». 

Здесь надо 
стьянин никакую 
без присказок, | 
обращений или 


яя 


| Даже дойдя до лавки Мурато, комиссар все еще кипел от 
злости. Жан-Батист, наливая в горшочек горчицу, меланхо- 
лически грезил о родине. Появление полицейского было для 
него неожиданным развлечением. 
— Добрый день, комиссар! 
— Здравствуйте... В котором часу вы вчера легли спать? 
Несколько изумленный таким странным вопросом, Мурато 
не сразу ответил Сервионе. 
В девять часов, как обычно. 
А ваша жена? 
Жена? Не знаю... А это важно? 
В какой-то мере — да. Она дома? 
Конечно! 
Будьте так любезны, позовите ее сюда. 
Жан-Батист ушел в глубину лавки и надтреснутым стар- 
ческим голосом крикнул: 
— Антония! . 
Старая корсиканка ворча появилась в лавке. 
— Может, ты дашь мне спокойно заниматься делами?.. 
Гляди-ка, господин комиссар! 
— Подумайте хорошенько, Антония: в котором часу вы 
легли спать прошлой ночью] 
— А вам что за дело? 
— Я задал вам вопрос, Антония. 
— Ладно-ладно, не злитесь! Сколько я помню, часов в 
десять... 
— А может, гораздо ближе к полуночи? 
— Тоже возможно. 
— А почему так поздно? 
— Когда захотела — тогда и легла. 
— А вы, случайно, задержались не из-за гостя? 
— Какая ерунда! Для меня время ночных свиданий давно 
прошло! 
— Не надо шутить, Антония! Речь идет о смерти человека! 
— Ну и что? Вы придаете смерти слишком большое зна- 
чение, комиссар. Поживите с наше — увидите, как мало это 
волнует. 
— Вы уверены, Антония, что Мариус Бенджен не возвра- 
щался сюда ночью? 
= А кто это? 
— Вчера утром он заходил в вашу лавку. 
— А-а-а... Я, знаете ли, обычно не спрашиваю покупателей, 
‚ как их зовут. ў 
У Сервионе руки чесались всыпать этой лгунье, 
- Запомните хорошенько и вы, Антония, и вы, Жан-Ба- 
случи _ с Базилией несчастье — вина ляжет на вас! 
олиц Иский ушел, не ответив на вопросы Мурато, 
Явно ничего не понимал во всей этой истории, 
1 


5 5 5 


брвашихса в задней ком. 


ей нате кафе на площади 
роизносил НИ слова, даже встретившись 


поспешно, отводили глаза, Появление Консе- 
М ; ; 


б 
гюда нарушило тишину, как камень, брошенный в колодец: 


— НУ 
Все головы 
Главарь оглядел всю компани 


повернулись к нему, но никто не ответил. 
ю: Кабри с его грубым лицом И 
атлетической фигурой Акро, похожего на преуспевающего 
мелкого, коммерсанта, как всегда элегантного красавца 
Пелиссана. — этого Дон-Жуана банды, верного Бэроля и, 
наконец, молодого Кастанье — он казался спокойнее про- 
чих. 

— Ну? — повторил Консегюд. 

Эспри Акро, чье назначение помощником главаря ознаме» 


новалось такой неудачей, счел. своим долгом ответить за 


всех. 

— Что мы можем ‘сказать, патрон? Мы знаем не боль- 
ще вашего... 

— Это-то и плохо! Вы читали вечернюю газету, а? Зна- 
чит, в курсе, что Мариус умер вовсе не от инфаркта! Его і 
отравили! Вот я и спрашиваю: кто и почему? 

Эспри пожал плечами: 

— Сами понимаете, будь у нас хоть малейшие догад- 
ки — живо отправили бы этого. отравителя следом! 

— Но, черт побери! — не выдержал’ Бэроль.— Какого 
дьявола этого придурка Мариуса понесло в четыре часа ночи 
на бульвар Салейя? 

Фред вскочил. 


2 Нельзя ли малось повежливее говорить о только что 
умершем товарище, — проворчал Фред. 
— Предупреждаю тебя, Кабри, — озлился 


| 
| 
|| 
у 
Консегюд,— | 
твое поведение начинает меня здорово утомлять... 

тт) Не надо на него сердиться, патрон, — вмешался мо- 
лодой Каснатье.— Фред напуган, Е 

Кабри едва не бросился на парня. 

— Погоди! Сейчас я тебе покажу, как я трушу! & 

По! знаку: главаря Акро и Пелиссан удержали беснующе 
гося Кабри, а Кастанье продолжал: Е 

— дл да, Фред, ты боишься... как, впрочем, и все мым 

— ъясни поточнее, Полен, — приказал Консегюд. р 

— Все очень просто, патрон... 
го 
в только одно дело могло навлечь на нас серь: 
о неприятности... я имею в виду кровь... та гнусна 

рия в ущелье Вилльфранш... Мариус в ней участвовали 


А вед выполняя ваши распоряжени Ц н, Мар 
ь вчера, ш 
р я, патрон, 


За последние много-МНо и" 


ты сделал вывод? 
— При Кау 
рикончив Пьетрапьяна, Фред натравил на нас и. 


сиканцев, и поли 
Ч цию. Возмо. 
вой. Кто следующий? жно, Мариус стал первой 


Бандиты почувствовали, что у 


Долго никто не 
ешал 
Щенно заорал: В т говари 


— Идиот! Поли 
сике» остались одн 
Кастанье презр 


них пересохло ві гор, 
ть. Наконец Фред в 
ция никого не уби З 
и древние бо то 
ительно фыркнул, 


а 8 } 5 
` Цианида, вовсе не надо иметь 
М а этом думаешь, Фред? — с иронией 


© одного: чтобы вы 


4 послали меня туда! 
из старичья всю правду и 


ТА потом удавлю 


и умеешь, что лупить да 
как я мог доверять тебе! Нет, ребята, 
очень осторожно... по крайней мере, 
не Знаем, ни кто на нас ополчился, ни почему... 
о ить, никаких необдуманных поступков! Не говоря о 
Уто смерть Мариуса, возможно, просто несчастный 

Проголодавшись, он ел Что ни попадя... а поскольку 
егда был голоден... 


Ну, не до такой же 
1 


степени, чтобы 


закусывать 


для нас — выяснить, что зате- 
Если, конечно, там и в самом 


— Хотите, я охмурю ваших бабок? — небрежно предло- 
л Барнабе Пелиссан.— Готов спорить на что угодно, не 
пройдет и часу, как все они начнут меня обожать и рас- 
скажут все свои мелкие секреты. Если у вас нет возраже- 
— ВИЙ, я завтра же вечером дам подробный отчет... 


* * ж 


то? Что другим казалось тяжкой повинностью, лишь забав- 
 ляло Барнабе. Он считал это новое задание своего рода 
| тренировкой и заранее хихикал, думая о том, как испробует на 
старухах тактику, до сих пор приносившую ему столько 
‘побед над молодыми. Сумеют ли бабки устоять перед 
магией слов, чья власть над сердцами давно доказана? Барнабе 
_ Не сомневался, что возраст не имеет значения. Надо только 
(сменить тему. Например, говорить. больше о прошлом, чем о 
будущем, и делать комплименты потоньше, апеллируя к преж- 
ней красоте собеседниц. И Пелиссан твердо решил показать 
приятелям-завистникам, на что он способен. Он притащит на 
5 блюдечке с голубой каемочкой ответ, которого все они ждут, 
‚дрожа от страха. И ни на секунду ему даже в голову 
не. пришла Мысль о Мариусе Бенджене, погибшем такой 
странной смертью... 

На пороге дома, выходившего фасадом на улицу Ласкари, 
Барнабе остановился и полной грудью вдохнул ароматный 
теплый воздух, а потом подмигнул проходившей мимо 
хорошенькой девушке. Та пожала плечами. Парень улыбнул- 
ся. Все они сначала воображают, будто возьмут над вами 
верх, а потом так привязываются, что не отцепишь, Пелис- 
сан вытащил сигарету, закурил и неторопливым шагом дви- 
нулся в сторону площади Гарибальди и старого города. 


} 


я 
0 А 


Е ° Держа за руки Марию и Розу и не сводя глаз с Жозефа, 
скакавшего от витрины к витрине, старая Базилия вела 
внуков из детского сада. Бабушка Пьетрапьяна считала старую 
Ниццу. чем-то вроде своих владений и важно ‚кланялась в 
ответ на приветствия людей, хорошо знавших о ее тяжких утра- 
тах. Весь квартал восхищался мужественной старухой и 
глубоко сочувствовал ее горю. Мелкие торговцы угощали 
ей лакомствами и растроганно вздыхали: 


детей. Всего в: нескольких шагах от нее, болтая с 
накрашенной девицей, стоял один из тех, кто, убил ее 
превратив жизнь в пустыню, Барнабе Пелиссан.,, Бази- 
ла имена, повадки и слабости каждого из убийц: 
Барнабе флиртовал. Недаром у него репутация отчаян- 
ника. 


аметив, что Пелиссан смотрит на нее и детей, 


б 
в швейном ателье на 
теперь, помогая бабушк 
а заодно приглядывала за малыш 
пять лет мадемуазель Гаро обладала. 
смыслом, а поскольку больше у нее, цност 
не было, вовсе не хотела ни с кем делить 
А на романтические мечтания просто не оста ь в 

Базилия наблюдала за Пелиссаном в окно. По все 
`мости, бандит толком не знал, в какую дверь пост 
Между тем он, несомненно, явился’ сюда не просто 
Очевидно, какой-то корсиканский святой, бледивший за ходо 
операции с горных высей, направил стопы Барнабе к лавке кол- 
басников Пастореччья. В шестьдесят пять лет Коломба, 
хозяйка лавки, еще сохранила остатки былой красоты '— 
не зря ведь полвека назад она слыла прекраснейшей девуш- 
кой Аяччо. Тогда Коломба предпочла всем другим ухажерам 
Паскаля и, несмотря на все тяготы жизни, никогда не жалела’ 
о своем выборе: | 

Увидев, что убийца вошел в лавку Пастореччья, старая Бази- 
лия торжествующе улыбнулась, Дон-Жуан с городского дна не 
мог бы выбрать лучшую собеседницу, чем Коломба, до сих 
пор не утратившая девичьей восторженности. Базилия тороп- 
ливо набросала записку и позвала Мишель: 

— Детка, отнеси это письмо к Пастореччья и передай Колом- 
бе. А потом подожди ответа. Надеюсь, тебя это не слиш- 
ком затруднит? 

— Конечно нет, мадам Базилия. 

Увидев Коломбу, Пелиссан поразился нежности ее взгляда, 
придававшего морщинистому, поблекшему лицу неожидан- 
ный блеск молодости: И он сразу же перешел в наступле- 
ние; 

— Господи!Какие же у вас красивые глаза, мадам! 

Қоломба на мгновение опешила, но очень быстро вновь 
погрузилась в привычную атмосферу романтических грез и 
улыбнулась любезному молодому человеку. 

— Когда-то, быть может, это и соответствовало исти- 
Не... жеманно просюсюкала она. 

—ЖКак бы я хотел познакомиться 
когда вам было двадцать лет! 

Мадам Пастореччья смущенно хихикнула. 

— Не говорите так! 

— А почему? 

— Потому что тог, 
меня! 

— Я уверен, 
состариться! 

Барнабе говорил ‘почти искренне. 

— К несчастью, Небо с вами не согласно... 

Появление Мишель прервало эту галантную болтовню. 
Барнабе окинул мадемуазель Гаро взглядом знатока и тут же 
решил, что эта красивая ‘девушка, по-видимому застенчивая 
и скромная, могла бы только украсить его коллекцию 
доверчивых жертв. По выражению лица Мишель Коломба 
поняла, что та зашла в лавку по делу. 

— Тебе что-нибудь нужно, Мишель? 

—Я принесла письмо. А 

— Письмо? Р 


- _ — Да. И должна дождаться ответа. 2 
Мадемуазель Гаро протянула лавочнице письмо, та удивлен- | 
но взяла его и извинилась перед Пелиссаном. оо 
— Я должна сходить за очками... У 
Барнабе только и мечтал остаться наедине с 
а потому поспешил успокоить мадам Пастореччья: 
— Не тревожьтесь из-за меня, 
’Коломба ушла в глубь дома, 
милых и любезных 
А Пелиссан, 
с Мишель: 


с вами в те времена, 


да вы тоже были бы стариком вроде 


что женщина с таким взглядом не может 


из виду заву 
таа сай еа 


мадемуазель, > 
просто поразили глаза этой. пожи. 
' Красавчик очень не пон вил 
она ответила: И угт 


мё значение? ^ 
ШИЕ раве .Барнабе и Мишель... Хорошо 


Крошка не сдается сразу — тем лучше. 
ба тем временем читала записку Базилии: 

мба; парень, что сейчас у тебя— один из убийц. Веди 
‘трее. Он попытается узнать, была ли я в хижине в 
ни. ‘Скажи, что нет и что я будто бы сидела 
льными детьми. Непременно выясни, где он живет, и 
подольше посидит с Мишель. Потом все объясню. 
ю тебя Базилия». 5 

‚упруга Паскаля Пастореччья не отличалась особой прони- 
ательностью, і но если она и не поняла толком планов 
други, то так давно привыкла считать Базилию человеком, 
торому следует повиноваться без рассуждений, что не коле- 
алась`ни секунды. Она сделает все, что нужно. 

А в лавке события развивались. Презрительное равноду- 
ие Мишель все больше подстегивало интерес Пелиссана, 
мая о той минуте, когда эта недотрога наконец станет 
«со сем ручной», он даже щурился от удовольствия, 

Я = У вас, случаем, не найдется свободного времени в 
| один из ближайших вечеров? 
< Зачем? 
== Да чтоб погулять со мной, конечно! 
— Я встречаюсь только со знакомыми людьми, 
—А если бы я признался, что с тех пор как вы сюда 
вошли, я не могу думать ни о ком другом? 
А — Так подождите, пока я уйду. 
‚ Барнабе начал нервничать. Он привык покорять одним своим 
ЗИДОМ а теперь, кажется, терпел поражение. От растерян- 
ности парень стал неловким. 

°— — Мне не нравится такой тон, моя крошка! 

— Во-первых, я не «ваша крошка», а во-вторых, коли 

я не нравится — молчите, и мне не придется отвечать. 

— Пелиссан решил, что, когда Мишель станет его любовницей, 
°— он заставит ее дорого заплатить за подобную дерзость. 
Тем временем Коломба на кухне сочиняла ответ Бази- 


лии. 
«Моя дорогая Базилия, можешь на меня положиться. 
Я слышу, как этот человек разговаривает :с Мишель. 
‚Кажется, она пришлась ему по вкусу. Уж не знаю, что ты 
ридумала, но уверена, что это замечательно. Твоя Коломба». 
Она еще минуту-другую прислушивалась за дверью к 
зговору Молодых людей, потом вошла в лавку. 
| = Прошу прощения, что заставила вас так долго 
месье, но мне надо было ответить, а в писанине 
я Јибко сильна... Вот, держи ответ, девочка. Ты отнесешь 
его мадам Пьетрапьяна и скажешь, что скоро я сама к ней 


ду, 


Непременно передам. 
\ишель вышла, даже не поглядев в сторону Пелиссана. 
почувствовал себя глубоко уязвленным. Черт возьми, да 
она себя принимает, эта гордячка? 

есье, чем могу служить? — спросила Коломба, 
и 


как раз об особе, чье имя вы только 


3 восхитилась проницательно- 
на с самым! лицемерным видом! 


Иначе бедняжка на 


осподЬ ЭТ ЕВ ДО 
ЕТЕЙ ар внуков, и Базилия осталась до 


а — штука очень заразная, бабушка р 
р вот-вот свалятся, ну. и не отпу Ти) 
Ча только благодаря этому Бази 
троих. Надо думать, по. . 
А ғ Е 
хова А... у мадам Пьетрапьяна өс» каа аше п 
ния насчет того, кто бы мог это сделать: т 
— Откуда же? Базилия никогда 
сына... 
пабе с трудом скрывал радость. С Н 
всю банду. Старуха Пет 
он сможет успокоить в ждала 
ничего не знает об убийцах родных! Но, разу 6 
так хорошо, зачем останавливаться на полпу ТА. 

— А кстати, девушка, которая тут только что была... 

— Мишель? Т Т 

— Да, Мишель... Вы хорошо с ней знакомы? = 

— Она выросла у меня на глазах. Так что в како 
мере я могу считать себя ее бабушкой. 

— Мишель, по-видимому, не доверяет мужчинам... = 

— Черт возьми! Поставьте себя на ее место: кругл 
сирота, опереться не на кого. к 

— Хуже всего, что девушка, очевидно, неправильні 
меня поняла... 

— Ну, ее опасения так естественны... Мишель согласит 
встречаться с молодым человеком, только если поверит в его 
добрые намерения. А, 

— И совершенно правильно! Послушайте, а вы не оказал 
бы мне небольшую услугу? 

— Смотря какую] Е 

— Я бы хотел написать записку крошке Мишель и объяснить, | 
что она, быть может, ошиблась на мой счет. Мне так 
зажно развеять это досадное недоразумение. Если бы вы согла- 
сились мне помочь я бы с радостью подарил вам сто _ 
франков —- у Меня как раз есть лишние... 54 

— А вдруг она напишет ответ? я ? 

— Разумеется, в том случае, коли она решит ответить, а вы Е 
принесете это письмо ко мне домой, в вашей сумочке 0 
сами собой появятся еще пятьсот франков... 

— И куда же я должна доставить ответ? 

— Туда, где я живу: улица Ласкари, 
семь, третий этаж. 

Коломба как будто, задумалась. 

— Можно попробовать... Но поклянитесь мне, что вы дей- 
ствуете из самых честных побуждений! ? 

— Клянусь! 

Пелиссан уселся писать объяснение, надеясь, что его красно- 


речие собьет с пути истинного будущую жертву, а Коломба 
Пастореччья тихонько вздохнула, 


— Вы похожи на славного 


вмешивалас 


ИЛЛЮСТРАЦИЯ ИГОРЯ БПИСУ А. 


двести двадцать 


малого, и я вам верю. 


послужит приманкой! 

Пелиссана к Мишель. 
Мадам Пастореччья, 

ностью, возмутилась: 


с ее неизлечимой сентимента 


ВД он по-наст. е Ми 
руг настоящи муг влюбился в нашу М 
Базилия (9 т поглядев на по 
жалостью д. 
н т а другу, пожала 


— Бедняжка Коломба... 


я этот прохвост? 
— Нет, 


— Это кот, В . 
— Не понимаю.., _ 
—— ПУ, сутенер, если 


Ты хоть знаешь, каким рем. 


ИЛЛЮСТРАЦИЯ ИГОРЯ БЛИОХА 


Поднимаясь по старому городу к набережной Соединен- 
ных Штатов, Пелиссан пыжился от самодовольства. Всего за 
несколько минут он решил проблему, которая не давала 
покоя патрону и всем остальным. 

Барнабе был слишком доволен собой, чтобы не отпраздно- 
вать удачу. Стоял чудесный солнечный день, парню не терпе- 
лось как можно скорее оказаться в кафе на площади Гарибаль- 
ди и насладиться заслуженным триумфом, а потому он решил 
убить время, заглянув в Польф-Жуан, к приятелю Юберу. 

Но тот не слишком обрадовался при виде Пелиссана. 

— Какого черта ты сюда притащился? 

— Слушай, Юбер, тебе не кажется, что ты выбрал доволь- 
но странный способ, приветствовать друга? 

— Тех, кто сажает тебя в такую калошу, мигом пере- 
стаешь считать друзьями! Хоть бы предупредили, что соби- 
раетесь учинить побоище! Я бы ни за что не вляпался в 
такое дело! 

— Сам знаешь, Фред не заботится о подобных мело- 
чах. 

— А правда то, что мне рассказали? 

— Что именно? 

— Что Фреда сменил Эспри? 

— Пока — да. 

‚— Так или этак, тебе бы не следовало сюда прихо- 
дить, Барнабе. Фараоны не спускают с меня глаз. 

—Пусть позабавятся... Им все равно ничего не доказать! 
Свидетелей-то нет! 

— Болтали, что... возможно, старуха... 

== Чепуха! У меня сведения из первых рук. В тот день 
бабка сидела в «малой Корсике» и лечила кого-то из внуков. 

Уж не помню, что он подхватил — то ли корь, то ли 
трянку. 

— — Ты вполне уверен? 

— На все сто. 

Юбер сразу расслабился. 

Уф, ты прямо камень с души снял... Пошли, выпьем 


жж ж 


„ речь шла не об убийстве, седые головы Бази- 
бы, склоненные над листом бумаги, выглядели 


234 
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рухи, вызывая в памяти воспо- 
сочиняли любовное 
на. Практичная Базилия и роман- 
прийти к согласию. 


письмо, вторая же во что 


юности, 
письмо — 


тическая ловли 


У первой по. 


бы то. ни стало хо ход фразеологию любов- 
ных романов, популярных первой мировой войны. 
Скоро Базилия начала нервничать, 

— Даты что, Коломба, совсем спятила? Где ты видела, чтобы 


девушка величала кавалера своим «беркутом»? 

— Именно так я называла Паскаля, когда мы еще только 
обручились! 

— Не может быть! А он? 

— Он? Он называл меня своей «дикой горлицей»... 

— Умолкни! Инача я рассмеюсь, 


А а Бог свидетель, мне 
сейчас не до смеха! Я напишу: «Месье 


». 
— Тебе не кажется, что такое обращение слишком цере- 
монно, она ведь собирается назначить любовное свидание! 
— В таком случае, может, написать «Месье Барнабе»? 
Он ведь, кажется, сказал ей свое имя? 

— Уже лучше... 

Обе старухи битых два часа пыт 
лой памяти эхо слов, от которых 
сердца... Труднее всего оказалось с 
к оборотам, давно вышедшим из 
конечно, не могла ими 
заподозрил бы неладное. 

«Месье Барнабе, 

Это письмо вас, несомненно, удивит, 
себя утром. Однако, оставшись совсем одинокой, я вынужде- 
на никому не доверять, и в особенности мужчинам Теперь 
поразмыслив, я пришла к выводу, что, возможно вы гай 
рили искренне, и, поскольку вы произвели на меня очень 
приятное впечатление, я стала думать, не сделала ли глупость 
Если я права, то, быть Может, нам стоит познакомиться 
получше? Если вы хотите встретиться, то я готова п № 
сегодня вечером в Замковый сад, Скажем, в шесть рант" 
Сообщите ответ той, что передаст вам записку, ‘кото о 
я вас очень прошу вернуть, Мишель», А и 

— Только не забудь принести письмо обратно, Коломбаї 


Мы не можем оставлять ни малейших следов, иначе малыш 
Сервионе живо на нас насядет, 


— Неглупый парень! 


ались воскресить в уста- 
некогда сжимались их 
правиться с привычкой 
Употребления. Мишель, 
пользоваться, и Пелиссан сразу 


после того как я вела 


даж 
— По правде н 
Барнабе, Рец ЧоК 
а: 
абросился на юнц { н 
Ё и Чего это ты выдумал, Полен? 
понять. я 
— Просто пытаюсь в б: 
— Вы тут понимать. Я уже 7 выяснил 
— Кроме причин смерти Мариуса т 
— Вот что, Полен, ты действуешь А ый 
Мариус помер только из-за и что и и лакал | 
ки го 

Ре ? с Просто он спьяну перепутал бутыл ў 

перепалки были для старух любимым развлече ро рна аА, РК маны? 
— бы и нет? 
ыы Е загвоздка, Пелиссан. Видишь ли, 

б ва е алеко от до 
ен а ение убивает почти венно а Мариус умер д ГА 
әбразили, что парень успешно вы А аатта | 
н-Жуан банды явно не спешил их обрадовать. Он — Да то, что’ если только он не таскал циани 
о уселся, попробовал выпивку, закурил и расслабился, Е 

что все остальные сгорают от нетерпения и вот-вот о О Насер! 

ут. Собственное величие опьянял Пелиссана, В’ конце Ате тук | 
ов главарю пришлось его поторопить. 4 Консегюду пришлось вмешаться. Во-первых, он неза 
— Ну, Барнабе, решишься ты или нет? а ос 
са 25 жения Кастанье нельзя сбрасывать со счетов, 
Са р елените которыми — Выкладывай, ‘что у тебя на уме, Полен! 
одил в старый город. - трубынлалывай, то У тебя иа уме, ПОЛН 
— Раздобыл. — Слишком поздно! Не надо было разевать рот. А 
Е договаривай 
начал — 9 
Я Ну _ Пелиссан еще’ немного помедлил, растягивая — Как хотите... Я очень любил Мариуса... Да, я знай 
а ею ори ве было а уще он был пьяницей, но славным малым, В трудную минуту ;. 


й — хи не было в елье 
а ВЫ ня т ИВ часто мне помогал. Короче, мы дружили... Так зои Мар 
: м а сак многи мали, и очень любил жиз 
 Атхосфера сразу разрядилась. Послышался смех, посыпа- соне те ее. ИВ дена 
и тал? Собра 
еные шуточки. Но Консегюд призвал всех к порядку. , 
ные чит А0 ВА домике виңоградником: где-нибудь в! окрестностях Гаттеера і 


— А доказательства у тебя есть? — спросил он. 
Пелиссан с самым снисходительным видом поведал о ИЛИ Сен-Жанне. Мариус вовсе не собирался на тот свет И 


воем посещении колбасной мадам Пастореччья. Он рассме- больше всего боялся сдохнуть на улице... У 
шил приятелей, рассказывая, каким образом покорил старуш- — Ну, допустим, Мариус и в самом деле был таким" 
КУИ Чуть ли не влюбил в себя, напомнив о молодых Как ты говоришь,— проворчал Фред.— И что дальше? 
годах, Ч По-моему, ‘парень погиб только потому, что участвовал в 
‚ — Бабка так сомлела, что не могла даже толком поду- Экспедиции в ущелье Вилльфранш. Другого объяснения не 
мать над вопросами, которые я ей задавал,— закончил Баздешь 
(парень, — Болтала себе и болтала, даже не соображая, Всякий раз, когда кто-то заговаривал о бойне, Фред считал, 
Уто говорит. В тот день Пьетрапьяна сидела в «малой Корсике» ЧТО под него копают. Ў 
| возилась с больными корью внуками. Стало быть, — Черт возьми! — завопил он;— Барнабе тебе уже сто 
Можно не метать икру. За нашими подвигами никто не Раз повторил, что свидетелей нет! 
наблюдал, а значит, свидетелей нет. — А где доказательства, что ему сказали правду? 
У ›иятели окружили Пелиссана. Его дружески хлопали по Пелиссан рассмеялся. 
| спине, поздравляли. Главарь выразил одобрение гораздо — Не знаю, что за игру ты затеял, малыш, и какие у 
риа тебя планы, но имей в виду: не какой-то дряхлой бабке 
— Отличная работа, Пелиссан... Ты оказал нам чертовски Навешать мне лапшу на уши! 
важную услугу, и, я думаю, никто из присутствующих — Возможно! Но на твоем месте я бы очень поостерегся! 
десь ‘этого не забудет. — Кого и чего? 
= Кое-кого новость уже дьявольски здорово обрадовала. — Тех, кто прикончил Мариуса, 
1— Кого же это? ты, сунул нос в «малую Корсику». 
в Юбера... Я заскочил на минутку в Жуан. У нашего — Ты мне осточертел, малыш! И е 
еля изрядно тряслись поджилки. Похоже, легавые не Надеешься нагнать на ме 
т оставить его в покое. сом! Чао! 
`’Думаешь, он мог расколоться? — спросил Фред. Все разбрелись, позабыв пож. 
естно говоря, не знаю, но по-моему, в следующий Рон прихватил его с собой. 
понадобятся его услуги, лучше тридцать три — Я тебя уважаю, Полен. Ты 


Ф атъ емге г 


ОНИ 
оО очуоош т 


Не 


Бы 
25 


НЕ 
ух атрт те 


потому что он, как и 


сли ты таким образом 
ня страху — просто ошибся адре- 


ать Кастанье руку, и лишь п 


самый сообразительн 

и. и и всех, и мне понравилось, как ты говорил о бедняге 
Е а ариусе. Вот только... не стоит рассказывать Е 
им таки 


тит играть в аме вещи, они слишк. 
Оа = оци эм. м понимаешь? Такие лю 
ар Сервионе Эта мясорубка в ущель Я = 
не страшен. Стью, Они это знают 
и в веселой Мешать, в конце концов, тя ты 
А рос Полена Кастанье кое, Полен. ичте р 
условно В стол вдруг со свистом 22 


о ў Комиссар Сервио 
м пришел в себя Кон. "е ИЗ подчиненных 


Кля з 
А тор Кастелле, 
подумывать, у 7. АР) ми 
приводило в яр ВА другое мес 


‚Я делаю все, что могу... 
8: придется признать, что этого очень 


‘я не обязан объяснять вам, почему считаю 
‘дейс ать так, а не иначе! Продолжайте искать 
охивать. Не может быть, чтобы рано или поздно 
из бандитов не ляпнул что-нибудь лишнее. А уж тогда 
емся им вплотную! 
Они здорово напуганы, патрон. Эти типы 
ы хотим отомстить за Антуана, и не знают,. как 
мы способны ради этого зайти. Пока они не убедятся, 
осталось ни единого. свидетеля их преступления, 
сидеть тихо, как мыши. По-моему, единственный, кого 
‚в конце концов расколоть, — это Юбер, Только 


догадываются, 


К несчастью, 


голову... 
Ома комиссар тоже не радовал жену хорошим настрое- 
‚ Анджелина, боясь нарваться на грубость, уже не осмели- 
ь задавать вопросы. Сколько она ни готовила блюда, 
оторых в обычное время У Мужа слюнки текли, Сервионе 
очти ничего не ел, Временами Оноре вдруг отодвигал 
арелку и продолжал свой внутренний монолог уже вслух. 
такие минуты жене казалось, будто он делится с ней 
аботами, хотя на самом деле комиссар ее даже не замечал. 
— —иведь Базилия далеко не глупа! Почему она не понимает, 
| что для убийц число жертв не имеет никакого значения? 
Е езависимо от того, убьют они троих или четверых Пьетрапья- 
Уд в любом случае приговорит их к высшей. мере! Неужели 
Нее не доходит, что только ее молчание спасает от 
мерзавцев и что они готовы обеспечить это молчание 
юбыми средствами? Эта чертова старуха, видите ли, не дове- 
ряет полиции! Мадам Пьетрапьяна полагает, будто мы все еще 
‘ивем в средние века! Она желает отомстить за своих мерт- 
вых лично! Нет, но по какому праву эта упрямица вообра- 
_жает, Что для нее закон не писан? Клянусь, пусть только попро- 
Әует совершить малейший проступок я упрячу ее 


би 


лина знала, что лучше 6 ей помолчать, но не 
Сервионе продолжал бушевать; 
ты туда же, да? Дети? Их отправят в приют! 
Мотря на все разумные решения, Анджелина всякий 
з попадалась на "удочку. 
У е же самому будет стыдно! 
Е = Разумеется, ты на стороне Базилии! Все против меня! 
Закон, правосудие... Плевать тебе на все это! Впрочем, меня 
это ничуть не удивляет! В семействе, где столько людей 
безобразничали в маки, вечно готовы защищать бунтовщи- 
ков! ҳу 
В конце концов Анджелина тоже выходила из себя: 
— И ты еще говоришь о моей семье? Может 
оем двоюродном дедушке Леонардо 
еди его охотничьих трофеев числились два жандарма! 
= Я запрещаю тебе обсуждать мою семью! 
— Но ты ведь сам затронул мою! 
— Это не одно и то же! 
А е 


выдер- 


оставалось ничего другого, кроме как 
о 


$ 


я 


пили кофе на террасе, согретой 
ор ца позвонили, и Жозетт 
м ‚ Она 


вам тогда не поручить расследова-. 


— Верно, патрон, н: 
о чем я думал всю ночь. 

— Это так важно? 

— По-моему, да. СОЕ У 

— Тогда выкладывай, я слуш! 

Жозетт ушла — она е ЛНР ) 

сли он сам о том не просил. " ГЫ т 
е ВИ я думаю, мы очень надолго’ вышли 

— Правда? ч 

— Послушайте, патрон... Фред и его приятели... м 
глупы! Работать один я согласен, но с ними — | ико! 
Это все равно что взять билет на каторгу до конца сво 
дней! 

— Что ты имеешь в виду? $ 

— Надо от них отделаться, патрон! Эти типы вляпались в 
жуткую историю! Черт возьми, если у тебя есть Е 
разума, нельзя укокошить фараона да еще перебить Ы 
семью! Сервионе от нас не отстанет, и вы сами это прекрасн 
е нет свидетелей, он ничего не сможет сделать! 

— Неужели вы приняли всерьез россказни дурака Пелис- 
сана? И даже если никто ничего не видел, то чего РИ 
прикончили Бенджена, коли не в отместку за Пьетрапьяна 

— Ты... ты... ты... Я 

— Я уверен, что в глубине души вы со мной согласны, 
патрон. Вы еще увидите — следом за Мариусом отправятся 

гие. 

ФАА Господи Боже, но кто, по-твоему, их убьет? 

— Если бы я только мог угадать... Прошу вас, патрон, 

давайте избавимся от этих типов и организуем другую банду, 
на сей раз выбрав людей получше. Вы сделаете меня помощ- 
ником и... 
Нет. Ты слишком: тщеславен для своих лет, Полен. 
У других, может, не так много в голове, но это испытан- 
ные, взрослые мужчины, и потом, за них всегда думаю я. 
Да, согласен, ущелье Вилльфранш было ошибкой, но мы су- 
меем выпутаться. 

— То есть вы хотите, чтобы я вернулся на место. 

—- Да, ты вернешься на место. 


Они пристально посмотрели друг на друга, и ни один не 
опустил глаз. 
— Меня бы это очень удивило, месье 


Гастон отметил, что парень больше н 
ном», 


их 


Консегюд. 
е называет его: «патро- 


нет, 
ума припомнить, что быва 
Полен медленно встал. 
— Должно быль, у меня совсем отшибло память. 
— Мне было бы очень досадно за тебя, малыш. 
— Не скажите, месье Консегюд... Между прочим, я все 
Утро записывал то, что знаю о бойне в ущелье Вилльфранш, 


и, случись вдруг со мной несчастье, комиссар Сервионе 
тут же получит подробный отчет. 
— Дерьмо! 


— Ну-ну! Какой смысл ругаться 
нами все кончено. Вы 


вычеркну из памяти ваше имя. Согласны? 


— Не воображай, будто ты 
пальца, щенок! 


=. Это уже случилось, месье Консегюд. Е" 
Полен Ушел, не сказав больше ни слова. На террас 


малыш. По-моему, у тебя хватит 
ет с теми, кто пытается от нас уйти. 


обведешь меня вокруг 


снова появилась Жозетт, 


— Ты слышала? — осведомился Гастон, 
— Да, 


— И что жеў 1: 
А ничего, 


Ж 


К тому же он 
друг, Всему свое время, 


шать парня и все бросить, 
— Никогда! ? у 


семена огородных культур 
(с сертификатом качества) 


О Лосиноостровская, свекла столовая 
рдо (семян в упаковке — по 2 г) ) 
| укроп Грибовский, -щавель Бельвильский, 
’ трушка листовая (по 1,5 г) 
© помидоры Новичок, Волгоградец, Ранний 83, Белый 
°— налив, Дар Заволжья, Агата, Лебяженский, Зарни- 
ча, Венета, Драгоценность, Титан, Подарок, Утро, 
{ Факел (по 0,5 г) 
© огурцы: Конкурент, Парад, Феникс, Дальневосточ- 
А ный (20 шт); для теплиц — Кристалл, Апрельский, 
° Майские, Тополек, Родничок, Стелла (10 шт) 
© редис Кварта, Розово-красный с белым кончиком 
(3 г) лук-чернушка Бессоновский, Стригуновский, 
° лук порей Карантанский (1,5 г) 
© капуста Лосиноостровская (килоустойчивая), Но- 
мер первый, Дитмаршер Фрюер, Подарок, Харь- 
‘ковская зимняя (0,5 г) 
баклажаны Алмаз, перец Астраханский горький 
(0,5 г) 
сельдерей Яблочный (1 г) 
арбузы Огонек, Астраханский, Мелитопольский, 
Тюльпан, Роза Юго-Востока; Быковский (по 10 шт) 
дыня Колхозница, Быковская 735, Волгоградка, 
Солнечная (10 шт) 
редька Майская белая, черная зимняя (1 г) 
тыква Волжская серая, Элита, Зорька; кабачки 
Грибовские; патиссоны (10 шт) 
салат листовой (1 г) 
фасоль ‘Валя (20 шт) 
торох овощной Глориоза (6 г) 
кориандр Янтарь (кинза — 1,5 г) 
левзея сафлоровидная (маралий корень), клевер 
Тимирязевский — элита (по 2 г) 


Стоимость одного пакета семян 70—100 руб.; 
расходы по комплектации, упаковке и почтовой 
отправке за счет заказчика. Заявки присылать на 
почтовых открытках с точным указанием своего 
адреса, наименования, количества культур и сортов. 
Принимаются заявки на оптовую реализацию 
| семян по договорным ценам. 


пе- 


е Продолжается рассылка наложенным 
с е платежом: 


© б шюр серии «Приусадебное хозяйство» по 
ым ценам: «Дом моделей на дому», 
‚ айва, хеномелес», «Домашние голуби», 


2 имии, побольше смекалки», «Тропики 
цыпленка до курицы за одно лето» — 


‚ «Приусадебное хо- 
Ь е номера по номи- 
мпляр; расходы 
вой отправке — 


БЫКОВСКАЯ ЕНЕ 
БАХЧЕВАЯ СЕЛЕКЦИОННАЯ — 
ОПЫТНАЯ а > 


5 : 
я реализует за наличный и безналичный расчет с 
низким ценам в России высококлассные семена следу 


культур своей селекции: А Ў А 
арбузов Быковский, Юбилейный, Сличевск 

Мелитопольский, Тюльпан, Холодок, Волжский, Ро: 

Юго-востока и др.; : "Я 
дыни Мечта, Лакомка, Солнечная, Волгоградка, 

} Быковская; } ) 

| тыквы Волжская серая, Зорька, Херсонская и др.; 

| 

| 

| 

| 


суданской травы. 
Я В августе-октябре предлагаются продовольственные 


арбузы, дыни и тыква. 
|| Обращаться по адресу: 404067, Волгоградская обп., | 
| Быковский р-н, пос. Зеленый, ТОО «Поволжье»; р/с 467845 
МФО 261054 в Быковском КАПБ, Паласовский РКЦ, 

кор. счет 700161701, МФО 261805 
Тел.: (8-844-95] 3-16-44, 3-23-93 


АО «РОСАГРОСЕРВИС» предлагает 


ә 


оптовую и мелкооптовую поставку со склада в Москве 
импортных препаратов для защиты растений от вре- 
дителей, болезней м сорняков в мелкой расфасовке; 


парники на сдиу грядку; 


установку металлических оград; 


етө 


охранные металлические решетки на окна и двери. 


Тел.: {695} 193-73-41, 190-57-31 (факс) 


асана дь А 


Вышлет наложенным платежом сборники Курбат- 
ской И. С. «Вяжем кружево фриволитэ»: 


Выпуск 1 (для начинающих) 600 руб. 
Выпуски 2, 3, 4 (по зарубежным журналам) 1000 руб. Е 
Челноки для кружевоплетения (4 шт.) 800 руб. Д 
Челноки (с крючком и со съемной 

шпулькой — 2 шт.--6 шпулек) 1600 руб. 
Методика преподавания 2500 руб 
Цены не учитывают почтовые расходы. 


Проводит подписк 
манский журнал « 
На 46 стр. красоч 


У на ежемесячный западногер- 
САНДРА» по вязанию ааыа. 
ного журнала дано. оп 5 
русском языке до 35 моделей для детей, р - | 
женщин; формат издания 215280 мм. Подписная || 
пен на 6 мееце — 12 тыс. руб. / для стран СНГ — 
тыс. руб. /. Рассылка журнал твляется. 
с любого месяца года. Почт лы ВЕ 
от ТПФ: и» р. с. 644025 в МДК. 
. в К 
сковской обл., участник ДС, МФО 2122747008 


Копию квитанции об о С 
сао рисала тр, адресу: 1276 
Тел. 572-92-26 ' пФ «Фри! 


} 


| ® Осваиваем «сотки» 


| 
] © теплушка-15: греет, | 
варит, сохраняет 


| @ Домашняя прядильня 


Ө Гимнастика... от мор ина 
ча) 


% 


| © Во главе угла — шв 


| @ Нужна ли капля 
никотина? 


Наконец-то вы получили 
садовый участок! 
С Туго с деньгами? 
® Не расстраивайтесь. 
Однокомнатный 
садовый дом 
с мансардой, 
проект которого 
мы предлагаем, 
не требует 
больших затрат. 
Он может быть построен 
и как временное жилье, 
и как дачка для семьи 
из. трех-четырех 
человек. 
поя В ход в дом — через веранду. 
Э На первом этаже — общая 
комната; совмещенная с ори- 
гинальной кухней-нишей. Ото- 
пление печное (можно исполь- 
$ зовать имеющиеся сейчас в ма- 


Доступный 
всем 


зухи под наклонной кровлей 
можно использовать для уст- 
ройства шкафов, кладовок. 
Под лестницей веранды пред- 
лагаем устроить туалет по типу 
«люфт-клозет». 

Фундаменты дома лен- 
точные, бутобетонные, "стены 
брусчатые, обшитые досками, 
перекрытия деревянные. Кры- 
ша стропильная, с кровлей из 


Е асбестоцементных листов. 


Вы сами можете украсить 
дом декоративными элемента- 
ми, поставить дополнительные 
перегородки. 

Типовой проект дома 
186-000-724.88 вы можете по- 
лучить в Центральном инсти- 
туте типового проектирования 
(ЦИТП) по адресу: 125878, 
Москва, А-445, Смольная ули- 


° газинах маленькие печки- ца, 22. 
(9  «буржуйки»). Из > веранды 
’ лестница ведет на второй А. СЕРГЕЕВА, 
этаж в мансарду-спальню. Па- архитектор 
1 — общая комната с кухней-нишей (15 м’), 2 — веранда 


| (10 м), 3 — мансарда (10,3. м), 4, 5 — кладовые (1 м?) 
(10 м 


ПЛАН МАМСАРДЫ 


ОБЖИВАЕМ УСАДЬБУ 
———————— 


Получив землю, 

новый хозяин 

хватается за голову: 
как же здесь 

все разместить, 

где будет дом, 

где сарай, 

где посадки?.. 

Конечно, рецептов 

на все случаи 

жизни нет 

и быть не может; 

но мы вас познакомим 
с тремя возможными 
вариантами планировки 
вашего участка: 

на шесть соток, 

на восемь 

ц на двенадцать, 


ЗАБЫТОЕ РЕМЕСЛО 


По многочисленным 
просьбам 

наших читателей 
рассказываем о том, 
как вычесать пух 

и шерсть 

у домашних животных — 
коз, кроликов, 

собак, овец 

и спрясть шерстяную 
нить. 


п и шерсть домашних жи- 
вотных собирают на про- 
тяжении всей их жизни. Сни- 
мают, пух и ‘шерсть стриж- 
кой, выщипыванием и вычесы- 
ванием. 

На рисунке 1- показана спе- 
циальная расческа. Она может 


быть металлической, но’лучше _ 


ве сделать из дерева твердых 
пород. Пластмассовой расче- 
ской пользоваться нел зя, тақ 


разбить палисадник 
тит от пыли и шума. 3, 
довый сад разбивают в 
не участка. 4. Огород л 
расположить недалеко о 
с тыльной его! стороны, 


двор можно разместить в сере- 
дине усадьбы, но не слишком о 
далеко от дома. Рядом устра 
ивают площадку для сушки 
белья, чистки, одежды. 6. П 
мещения для животных и пти- 
цы, туалет, площадка для ко 
поста размещаются на рас- 
стоянии не менее 12 м от жи- 
лого дома в тыльной ча 
усадьбы или позади хоздво] 
7. Рядом с домом устраиваю 
площадку для отдыха с цвет- \\ 
никами, летней кухней, пе | 
голой. Здесь можно сделать | 
камин, маленький бассейн | 

8. Хозяйственные постройки | [9 
и площадки соединяют с до- | 
мом, садом и огородом дорож- 
ками с твердым покрытием 
шириной не менее 75 см, 
чтобы по ним можно было не 
только пройти, но и провезти 
тачку. 

При разбивке сада учтите, ] 
что деревья, посаженные на | 
северной стороне, послужат, 1 

! 


защитой от холодных ветров, 
на южной — затенят уголок 
отдыха или детскую площадку. ро 
Цветочницами, беседками и > 


Домашняя 
прядильня 


как она сильно электризует 
шерсть и та прилипает к рас- 
ческе. 

Стригут шерсть и пух остры 
ми ножницами полосами 2— 
3 см по направлению от голо- 
вы к хвосту. Свалявшиеся | 
шерсть и пух на шее, между 
ног стригут отдельно. Можно | 
пользоваться и стригальной 
машинкой. | 

Чтобы выщипать пух, 
вотных сначала расчесывают | 
редкой гребенкой, удаляя ко-. 
мочки грязи, соломы. Затем 
берут гребенку с более част 
ми зубьями, между боль 
пальцем и гребенкой: заж Е 
мают пряди шерсти и выЩи 
- пывают по направлении ) 


љот о т 


Секреты 


е планировки 
и 

Р | 

а 

| перголами можно отгородить 
в, хозяйственный двор, колодец. 
х _ На рисунках показаны все пе- 
у речисленные планировочные 
я элементы. 

—— 


о 


а 


Гао < 


Надеемся, наши «подсказ- 
ки» ‚пригодятся начинающим 
садоводам-огородникам, 


Е. ХЛЫНОВА, 
архитектор 


к животу. С огузка и задних 
ног выщипывают особенно 
осторожно, чтобы не поранить 
кожу. Пух хорошо снимается, 
особенно во время линьки 
(весной и осенью), 
х сортируют в зависимо- 
‘от длины. Первый сорт — 
волокон 4,5 сми бо- 
орой — до 4,4 см, 
— 1,1—2,9 см. 
шерсть и пух не были 

молью, их в течение 
ают . 


1 — жилой дом, 2. 
5 — 0воровый 
каминзгриль, 
птицы и хоздвор, 10 
зый сад, 13 
на, 16 


9 


лин или немного мыла. Хранят 
сырье в сухом месте. 

Перед. прядением пух и 
щерсть расчесывают. Для пря- 
дения подбирают нитки № 50 
и соединяют их вместе — до 
девяти нитей. Катушечные 
лощеные » нитки: не годятся, 
нужны штопальные или швей- 
ные, на бобине: 

Для разборки пуха исполь- 
зуют чесалку (рис. 2), изгото- 
вить которую можно по приве- 
денному чертежу. Она пред- 


— гараж, 3 
туалет, 


— площадка для отдыха, 4 — 


б — теплицы, / — летняя 


помещения для мелкого, скота, 
аня-сауна, 11 — колодец, 12 — плодо- 
— ягодные кустарники, 14 — цветники, 15 — мали- 
огород, 17 — садовая земляника 


личико Тот зао НАСЕР ииичиииииииииииииинии 


ставляет собой деревянную 
планку, заканчивающуюся 
ручкой. Наверху планки встав- 
лены в два ряда иглы или от- 
точенные вязальные спицы 
длиной 50—60 мм. Расстояние 
между рядами 10 мм, а между 
спицами — 30 мм. Длина 
ручки 150! мм. 

При разборке нечесаного пу- 
ха чесалку ставят вертикаль- 
но, зубьями вверх, зажимая 
ручку в коленях. Пряди пуха 
накладывают на иглы так, 
чтобы их концы были свобод- 
ны. Пух растягивают на иглах, 
и длинные волокна остаются 
между иглами. А. 

Для прядения пуха и шер- 
сти используют ручную прялку 
или электропрялку, доба! 
обычно от двух до пяти хло! 
чатобумажных или 
ниток (№ 40, 50) 
использовать так 


ова к печке 
ками неудобно. Что-. 

облегчить ваш труд, 
предлагаем ~ соорудить 
сумку для дров. 


І 
ие 


Сумки 
® для дров 


Для одной из. сумок можно 
использовать мешок или меш- 
ковину. К краям мешка при- 
шивают четыре петли, по две 
с каждой стороны. В них про- 
пускают шнур или провод в оп- 
летке. Получились ручки. Их 
обматывают мягкой тканью и 
° надевают на них войлочные 
накладки (рис. 1). Сумка 
готова. { 

Дрова кладут на разверну- 
тый мешок, охватывают проде- 
тыми в мешковину ручками. 
Нести дрова в такой сумке 
гораздо удобнее, чем прижи- 
мать к себе на морозе охап- 
ку, да и дров можно захва- 
тить гораздо больше. 

Вторая сумка по конструк- 
ции напоминает корзину. Ее 
плетут из ивовых прутьев или 
провода в хлорвиниловой упа- 
ковке. Сначала нужно сделать 
каркас из более толстых пруть- 
ев или проволоки, а затем 
его оплести (рис. 2). Для та- 
кой сумки-корзинки понадо- 
бится подставка у печи. Под- 
ставку также можно сплести 
из прутьев или проволоки. Ва- 
ша кухня с такой сумкой и 
подставкой станет более оп- 

. рятной и красивой, а там, 
где больше порядка, реже слу- 
чаются и пожары от случай- 
ной искры. | 


Н. ЛАРЕВ 


“Рис. 1 


сериц статей о печах 
системы инженера 
И.С. ПОДГОРОДНИКОВА 
(см. № 9— 10, 11—12 за 
1992 г. и № 3, 8 за 
1993 г.). Предлагаем 
вашему вниманию 
русскую печь 
«теплушка-15». 


ечь эта рассчитана на 

отопление дома площадью 
до 50 м2. Представляет собой 
общую камеру от пола до сво- 
да (рис. [и 2), разделен- 
ную подом на верхнюю часть / 


Е для варки пищи, и нижнюю 2 


для отопления помещения со 
встроенной водогрейной ко- 
робкой 14. Вода в ней со- 
храняется горячей почти це- 
лые сутки. 

Камеры соединены отвер- 
стиями 3, в поду. Через 
них газы уходят из верхней 
части в нижнюю, а там, 
охлажденные, отсасываются 
дымовой трубой 5 через отвер- 
стия 7. 

В шесток встроены плита /0 
и топливники 4 для печи и 9 
для плиты с ‘поддувальными 
дверцами. Из любого топлив- 
ника газы, нагревая плиту, 
поступают в варочную камеру 
через отверстие в передней 
части пода. Для более равно- 
мерного нагрева плиты при 
пользовании топливником 9 
служит съемный кирпич /б, 
убирающийся при работе топ- 
ливника 4. 

Вентиляционная › задвиж- 
ка#/3 служит для‘ удаления 
пищевых запахов и паров 
(только приоткрывается, так 
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не заполняются глин 


Отберстия для ЧИСТКИ 


как се полное открывание во 
время топки резко снижает 
тягу). Для вентиляции комна> 
ты, когда печь ие топят, И 
при топке «по-русски» задвиж= 
ку можно открывать Пол» 
ностью, Предусмотрено ие- 
сколько режимов работы печи» 
По-зимпему с обогревом ни- 
за печи, Газы из варочной кае 
меры направляют в НИЖНЮЮ, 
Открыты: вьюшка /!, подду- 
вальная дверца соответствую- 
щего топливника, Закрыты: за- 
движка летнего хода 0б, за- 
слонка /2, задвижка 18. 
По-летнему, Газы из вароч 
ной камеры идут прямо в'трух 


бу. Открыты: вьюшка 1, 
задвижка летнего хода 6, 
поддувальная дверца топлив- 
ника, Закрыты: заслонка 12 
и задвижка /3. 
Ч 
Д 
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ых 
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меру. При этом в 
в поду за вают 
ную съемную колосии: 
решетку, На нее укладывак 
топливо, а воздух к ней п 
дается через открытую 
почную дверцу 4. Возмо; 
два варианта: 
вьюшку закрывают, а веити- 
ляционную задвижку 13 от- 
крывают, низ печи не нагре- 
вается; ' 

вьюшку открывают, задвиж- 
ку 13 чуть приоткрывают, 
чтобы дым не выбивался в по- 
мещение, низ согревается. 

Для печения хлеба топят 
мелкими сухими дровами с за- 
крытой заслоикой. Хлеб сажа- 
ют в печь через некоторое 
время после того, как закро- 
ют вьюшку, убедившись по 
цвелу бумаги или муки, бро- 
шенной на под, что печь не 
перегрета. 

Пищу варят в вытопленной 
печи с закрытой заслонкой. 
Чтобы разместить на поду 
большее количество горшков, 
в отверстие в поду. вставляют 
съемную облегченную колос- 
никовую решетку /5 с выре- 
занными из нее колосниками 2, 
3, 94, 6, 7, 8, 107 Ши В 
(рис. 3). Во время топки это 
отверстие должно быть откры- 
то, так как колосниковая ре- 
шетка заметно сдерживает 
проход газов (тяга резко 
ухудшается). Заслонку 12 в 
устье печи вынимают для за- 
грузки и выгрузки горшков 
из печи. Она должна плотно 
закрывать устье печи (рис. 4). 

Во время топки необходимо 
контролировать количество 
воздуха, поступающего в печь, 
и температуру газов в трубе. 
Воздух должен проходить 
только сквозь слой топли- 
ва. Избыток воздуха, и 0с0- 
бенно засасывающегося в ще- 
ли мимо топлива, увеличива- 
ет его расход процентов на 
20, при этом ослабляется на- 
грев и удлиняется время 
варки. 

Контроль за поступлением 
воздуха производят через от- 
верстие в заслонке /2 по цве- 
ту пламени. В норме оно 
должно быть соломенного цве- 
та. При сильном избытке воз- 
духа (пламя ярко-белое) п] 
крывают вьюшку. При н 
статке его (пламя теми 
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Вьюшка 22см 


И 02 


200 мм 


Из обычной колоснико- 
600 решетмі бырезают- 
ся.колосники 2,9, 9,6,7, 
8, 10.77, 12-0 Остаютоя 
РЕ 
Рис. 3. Съемная 
облегченная 
колосниковая 
А4 решетка 


ЩИХ бязь, с айбам 

“Размер. 1 рабняется 

длине или ширине. 
лечи 
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помощью цвета лучинки, поло- 
женной на 20—30 мин поперек 
вьюшки во время топки. По- 
сле соскабливания с ее поверх- 


‘ности копоти лучинка должна 


ыть при 200° цвета корки бе- 
лого хлеба, при 250° — цвета 
корки ржаного, 


кладки печи размером 


154151 см без фундамента 


убы (0 том, как сложить 
ты рассказывали в 


за 1992 г.) необ- 


ЕЕ 


722777 


Жел. полоса. 
9х0.3х90см 


4: Зась/пка- мел: 
7 КИРПИЧ, ще. 
Гбень срастбором 


В 


ДЕЛАЛ 
2 ПР 


й, 


Ауа 


ца 25х14 см — 3, дверца 
вьюшечная 31.14 ‘см — 1, 
вьюшка с отверстием диа- 
метром 22 см — 1, задвиж- 


ка летнего хода 13Ж24 см — 
1, задвижка 26%24 см — 1, 
душник для самоварной трубы 
диаметром 10 см — 1, же- 
лезный уголок 33 см дли- 


ной 105 см — 1, железный 
уголок 4Ж4 см длиной 
105 см — 2, водонагрейная 


коробка 12Ж28Ж50 см — 1, 


железная полоса 30,3 см 
длиной 40 см — 7, связи 
длиной 168 см (варианты на 
рис. 5) — 6, связи дли- 
ной 154 см — 3, колоснико- 
вые решетки 30Ж25 см (съем- 
ные) — 2 шт. В топливник 9 


вставляют решетку 25225 см — 
1 шт, в топливник 4 — раз- 
ные в зависимости от рода 


топлива; для дров — 25 
Х25 см — 2 шт. причем 
часть решетки закладывают 


кирпичом вдоль или сзади, 
в зависимости от длины по- 
леньев. Площадь остающейся 
решетки должна быть равно- 
велика площади 25Х 38 см; для 
антрацита — 38Ж25 см — 
1 шт; для подмосковного 
угля — 80х25 см — 2 шт. 

При установке колоснико- 
вой решетки и выкладке ше- 
стого ряда топливника 4 и вы- 
ше ‘рекомендуется руководст- 


печи 


воваться чертежом разреза 


В таком угловом 
шкафу 

можно хранить 

не только продукты, 
посуду, хозяйственные 
принадлежности 

(в кухне), . 
но и книги, журналы, 


декоративную керамику 
(в комнате). 


У 


собенно удобен такой 
(бес: для малогабаритной | 
кухни (рис. /). Он состоит из 
двух круглых полок с ма- 


ленькими бортиками по пе- 


риметру. Полки опираются на 
вертикальную стойку и повара- 
чиваются на стержне по оси 
на 360°. С одной стороны в 
них врезаны две дверцы, пло- 
скости которых расположены 
между собой под углом 90°. 
Эти дверцы образуют единую 
линию с остальным оборудова- 


нием кухни. 

Вертикальный и горизон- Е 
тальный размеры этих двереце 1 
стенок должны быть на 5— 
6 мм меньше, чем проем ша В 
фа для полок. Г. м 

Таков же принцип конструкт Й 
ции полок и для шкафа в. ные ; 
лой комнате (рис. 2). С 
цевой стороны можно сделай 
дополнительные полки 


Материалом для. . 1 
служат фанера, пластик, Д 


Металлический 
|| Уголок 


Топить самовар станет намно- 
го приятнее, если в нижней 
части трубы сделать дверцу: 
Через нее можно подбрасы- 
вать чурки; не снимая трубу, 
поэтому дым. не будет попа- 
дать в комнату. . 


Канистру для питьевой воды 
обшейте поролоновым Коври- 
ком и сделайте матерчатый 
чехол. В жаркий день вода 
в канистре останется про- 
хладной, а в холодную пого- 
ду — теплой. 


источником | 
жить электрическі 
длинным шнуром, | 
сик надевается то! 
лическая трубка, 
уплотняется из0 

лентой. = 


На лопасти вертушки флюге 
ра наклейте кусочки зеркаль- 
ной пленки. Такой флюгер, 
установленный на садовом 
участке, в солнечную пого- 
ду бегающими «зайчиками» 
отгоняет птиц. 


Прохудившееся ведро, если 
под рукой нет средств для бо- 
лее серьезного ремонта, мож- 
но быстро «запаять» полиэти- 
леном. Вставьте в отверстие 
свернутый конусом кусок по- 
лиэтиленовой пленки (острым 
концом наружу) и подожгите 
его с двух концов. Распла- 
вившийся полиэтилен запла- 
вит отверстие. 


Вместо бака для воды в лет- 
нем душе удобно использо- 
вать обыкновенную автомо- 
бильную камеру. Преимущест- 
ва такой емкости очевид- 
ны — простота, дешевизна. 
К тому же вода в ней не 
«ржавеет» и быстро нагрева- 
ется на солнце. 


Струя горячего пара = ста 
ринный, надежный и безвред- 
ный способ борьбы с насе 


Водосточную трубу на ‘садо- 
вом доме можно с успехом 
заменить металлической или 
пластмассовой цепью. Она лег- 
че, дешевле, не забивается 
льдом, вода по ней исправ- 
но попадает в подставлен- 
ную бочку. 


Не огорчайтесь, если обвис- 
шая дверь стала цепляться 
за пол. Устранить этот до- 
садный дефект можно не сни- 
мая дверь с петель. Для это- 
го нужно под угол ее под- 
сунуть хорошо’ разведенную А 
ножовку, встать на нее но- К, 
гой и несколько раз энергич- 2 
но открыть и закрыть дверь. А 
Процедуру продолжать до тех 
пор, пока угол двери не бу- 
дет подпилен и между’ ней 
и полом не появитоя за- й 
зор. В 


ХОЗЯЙКЕ НА ЗАМЕТКУ 


Дрожжи — дома 


«Уважаемая редакция! Слышала, что в домашних 
а можно приготовить дрожжи. Но вот рецепта 
не так и не встретилось. Научите, пожалуйста». 
Е. Фролова 


г. Каменка, Пензенская область 


Рецепт 1. 100 г изюма про- 
мыть теплой водой, положить 
в молочную бутылку, залить 
доверху теплой кипяченой во- 
дой, добавить немного саха- 
ра, Завязать марлей, сложен- 
ной в четыре: слоя, поставить 
в теплое место, На 5-й день, 
когда начнется брожение, 
дрожжи подбивают венчиком 

` и ставят тесто. Оно полу. 
чится душистым и неку 


хлеба измельчить, добавить 
0,5 л теплого кислого моло- 
ка, 2—3 столовые ложки са- 


массу процедить ' 
хлеб отжать 
лученном нг 
_ опару, (л) 


о боли знакомая 
ситуация. 
р Родители говорят: 

«Одевайся потеплее! 
Не сиди 
на холодной земле!» 

Но как хочется 
° молодой девушке выйти 

| на свидание 

‘легко и изящно одетой, 

(в тонких колготах, 
без теплого белья, 
даже зимой. 
`А последствия 
‘такого легкомыслия 
_ бывают печальными. 
Одна из опасностей — 
цистит. 
Это — воспаление 

_ мочевого пузыря, 

_ очень распространенное 
заболевание. 
_ Коварство цистита 

“в том, что он 
_ часто переходит 
в хроническую форму 
ги дает тяжелые 

осложнения на почки. 


‚Первым делом при воспале- 
нии мочевого пузыря надо 
хорошенько прогреться. На- 
родная медицина предлагала 
такой способ. «Красный кир- 


‚ Пич раскалывают пополам, обе 
’ половинки нагревают на огне 


и помещают в пустое ведро: 
Затем края ведра обкладывают 
материей, снимают белье, уку- 
тываются пледом или одеялом 
и сидят на ведре до тех пор, 
пока от кирпича исходит 
тепло. После этого нужно на- 
деть теплое белье и лечь в 
постель. Обычно после двух- 
трех процедур цистит прохо- 
дит». 

Хорошо помогает при ци- 
стите настой хвоща. 2 столо- 
вые ложки травы заливают 1л 
воды, кипятят 10 мин, настаи- 
вают 20 мин. Затем горячую 
распаренную траву складыва- 
ют в холшовый мешочек и 
помешают на низ. живота. От- 
вар принимают внутрь по ста- 
кану три раза в день. 


При сильных болях моче- 
вого пузыря применяют такой 
настой. Берут поровну толок- 
нянки, листа березы, кукуруз- 
ных рылец, корня солодки, 
корня пырея. Столовую ложку 


© Ӣ а 


. ` 


Стану я, раб Божий, благо- 
стясь, 


Цистит — 
болезнь коварная 


`Молит 


смеси настаивают в стакане 
холодной воды в течение бч, 
затем кипятят 15 мин, проце- 
живают. Всю дозу выпивают в 
течение дня в несколько при- 
емов. 


Еще один рецепт, совсем 
несложный, но очень действен- 
ный, Столовую ложку почек, 
коры и листьев осины зава- 
ривают стаканом кипятка, ки- 
пятят 10 мин, настаивают 
30 мин. Принимают по две сто- 
ловые ложки три раза в день. 
Почки осины можно настаи- 


вать на водке или спирте 
(в соотношении 1:10), и при- 
нимать по 25—30 капель три 


раза`в день. 


В знаменитом «Русском на- 
родном лечебнике» Л. М: Ку- 
реннова приводится следую- 
щее средство. При’ раздраже- 
нии мочевого пузыря и частых 
мочеиспусканию 
выпить (лучше натощак) чаш- 
кухчая из кукурузного воло- 
са, или стебельков черешни, 
или вишни. Можно прибавить 
мед по вкусу. По мере надоб- 
ности процедуру повторяют 
несколько раз в день. Куку- 
рузный стебельки 


позывах к 


волос и 


г “309, $ 


$ а 


Благослови; Господи! 3 
Стану 'я, раб Божий (мя), 
„благословясь, и выйду,. пёре- 
крестясь, из избы дверёми, из 


’, двора воротами, в чистое дале- > 
‚кое по, 


. И встрёчу, раб Бо- 
жий, огого лао и спро- 
«Был ли ты на’ 


ва .от зубной боли 


двудомная (трава). 
стальник ‘полевой (коре 
15 г, тысячелистник (плод 
10 г, хвощ полевой ( рава)! 
10 г, береза (листья) — 
Столовую ложку смеси залива- 
ют стаканом кипятка, настаи- | 
вают, принимают по _ стакану, 
настоя 3—4 ‘раза в день, 


Бузина черная (цветки) =. ! ли 
25 г, зверобой продырявлен- 11 
ный (трава) — 25 г, ромаш- | во} 
ка аптечная (цветки) — | У. б 
25 г, липа сердцевидная (цвет- | "тег 
ки) — 25 г. Столовую | ват 
ложку сбора заваривают ста- Й ну} 
каном кипятка, настаивают, | а 
принимают по два стакана в С 


день в теплом виде на ночь. 


Шиповник (плоды) — 25 г, 
стальник полевой (корень) — 
25 г, адонис весенний (тра- 
ва) 25 г, можжевельник 
обыкновенный (плоды) 
25 г. Столовую ложку: смеси 
заваривают стаканом кипятка, 
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настаивают, принимают в теп- 102 
лом виде три раза в день по мо! 
полстакана. тер 

247: 
Е. САФОКЛОВА, чен 
фитотерапевт с 

кра 
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У них щеки ‚и не 

них дикое мясо!» Так. 
раба Божия (имя) не’ 
бы зубы, не, щипали 

и не росли быя рт 


вторые, 
что — 


Супы 


1 крапивный. 4 картофе- 
(300 листьев крапивы, 
орковь, 1/2 л молока, 1 л 
/2 стакана. сметаны, 


‘артофель отварить и про- 
еть через сито вместе с от- 
ом. В пюре добавить рубле- 
ую крапиву, тертую морковь, 
лить молоко и воду, дове- 
до кипения. В готовое 
до добавить сметаны. 
медовый. 6 морковок, 
столовые ложки изюма 
еда, 1,5 л молока. 

_ Натертую на крупной терке 
овь смешать с изюмом, 
м и залить холодным мо- 
м. 


огуречный. 8 свежих 
'рцов, 2 моркови, 2 столо- 
ложки рубленого укропа, 
л молока, 1 л воды. 
гурцы нарезать соломкой, 
рковь натереть на крупной 
е. Смешать огурцы, мор- 
овь, сметану, молоко, кипя- 
ченую воду, укроп. 
тя (Суп сырный. 5 стручков 
9 рог сладкого перца, 
2 картошки, 100 г твердого 


неза, 0,5 л воды. 
Картофель отварить мел- 
кими кубиками, перец и сыр 
настругать тоненько и пере- 
мешать в отваре картофеля. 
Добавить майонез, 
Борщ с редькой. 3 свеклы, 
редька, 200 г капусты, 
столовая ложка сметаны, 
(2 л воды, укроп. 
Свеклу, капусту нарезать со- 
мкой И залить кипяченой во- 
Тушить 4—5 мин, затем 


ь, добавить тертую 
сметану, 
мт $ 


сыра, 4 столовые ложки майо- 


7 


| Голодными не останетесь 


Картофель отварить и горя- 
чим протереть через сито. 

обавить муку и хорошо 
взбить массу. Удалить из ко- 
чана капусты кочерыжку и 
проварить его 5—6 мин, вы- 
нуть, разобрать листья и уло- 
жить на них картофельный 
фарш, придав форму голубцов. 
Уложенные в сковороду го- 
лубцы залить сметаной, посы- 
пать тертым сыром и запечь 
в духовке минут 10—12. 


Пюре из репы. 10 реп, 3 сто- 
ловые ложки топленого масла, 
стакан молока, 1 /2 стакана во- 
ды, 2 столовые ложки меда, 
кардамон. 

Натертую на мелкой терке 
репу варить минут 4—5, доба- 
вить топленое масло, молоко, 
кардамон. 

Омлет яблочный. 4 средних 
яблока, столовая ложка топ- 
леного масла, 4 столовые лож- 
ки муки, 4 яйца, 2 столо- 
вые ложки сахарного сиропа, 
стакан молока. 


Очистить яблоки, нарезать 
ломтиками и слегка потушить 
в топленом, масле, Положить 
в миску муку, взбить яйца, 
перемешать. Чтобы смесь не 
загустела (она должна быть не 
гуще сметаны), разбавить мо- 
локом. Растопить немного ма- 
сла на сковороде, вылить часть 
смеси, положить сверху ябло- 
ки и залить оставшей- 
ся смесью. На полчаса по- 
ставить в духовку. Потом вы- 
ложить на блюдо, залить си- 
ропом и подавать горячим. Я6- 
локи при. желании и возмож- 
ности можно заменить на виш- 
ни. 
Пицца. Зачерствевший без- 

дрожжевой хлеб нарезать ку- 
биками и намочить его в соу- 
се от зеленого консервирован- 
ного горошка. В ‘сковороду 
положить топленое масло, на- 
резанные кубиками помидоры, 
на них выложить смоченный 
хлеб, посыпать рубленой зе- 
ленью, залить взбитыми яйца- 
ми, сверху положить горошек, 
поперчить и засыпать тертым 
сыром ‘или вымоченной брын- 
зой,`Запечь в духовке, При 
подаче на стол можно полить 
майонезом, 

Рыба, запеченная в молоке, 
Подготовленную рыбу немного 
обжарить в топленом масле, 
Картофель очистить и поре- 
зать кусочками, ‘тоже чуть 


_ поджарить, Выложить карто- 


на дно глубокой ско- 
‚ поперчить, положить 
2 кусочки рыбы, залить 

‘Концентрирован-. 


_ПРОДЛИТЕ МОЛОДОСТЬ 


по 3—4 мии до, 


ным молоком и поставить в 
духовку на средний огонь 
минут на 45. 


ИЗДЕЛИЯ 
ИЗ ТЕСТА 


Блинчики закусочные. По 
1/2 стакана молока, холодной 
кипяченой воды; минеральной 
воды, взбитое яйцо хорошо 
размешать и, постепенно до- 
бавляя муку, довести до гу- 
стоты кефира. Выпекать на 
топленом масле. 

Начинка: отваренную рыбу 
мелко нарезать, добавить зе- 
лень (салат, петрушку, сельде- 
рей и др.), крутое порублен- 
ное яйцо, можно соевый соус 
по вкусу. Ы 

Блинчики можно начинить 
творогом с медом, творогом с 
изюмом или курагой, тыквой 
с вымоченной брынзой, туше- 
ной капустой. 

Тесто для блинчиков можно 
сделать и по-другому: бутылка 


минеральной воды, столовая 
ложка сиропа, чая ложка 
соевого со; 10, 3 стака- 
на муки, ст: ложка ра- 
стительногс ма б 

Те сдобное. Стакан ми- 
неральнсй воды, 2, яйца, 5 сто- 
ловых ложек сиропа, 3 столо- 


вые ложки. топленого 
4 стакана муки. 

Взбить яйца и смешать их 
с маслом, сиропом и водой. 

Муку высыпать на доску и 
рубить ножом, постепенно вы- 
ливая смесь. Затем тесто хо- 
рошо вымесить и дать постоять 
20 мин. Еще раз помесить 
его, и оно готово к выпеч- 
ке. Годится для кулебяки, 
пирогов, пирожков, любой мел- 
кой 'сдобы с начинкой, 

Торт «медовый». Взбить 3 яй- 
Ца, смешать с 1/2 стакана саб 
харного сиропа, добавить 1/2 
стакана минеральной воды, по- 
ложить 2 стакана муки, Хоро- 
шо перемешать и добавить 
1/2 стакана мёда, Перемешать 


и поставить в холодильник 
на 20—24 часа, ь 


масла. 


Крем: взбить миксером или. 


венчиком 300 г сметаны и 

чуть больще 1/2) стакана 

сахарного сиропа, 
Можно для крема испол 

вать сваренную ‹ аку 

_ шанную с 100 


_ испечь три корж 


кастрюле вскипятить молоко 
и поставить его в горячую. 
духовку до образования румя- 
ной пенки. Вынуть из духов- 
ки, снять пенку в другую по- 
суду, остудить до 40 граду- 
сов и заправить сметаной (на 
| стакан молока — 1 чайную 
ложку сметаны), размешав, 
чтобы не было комочков. Раз- 
лить по стаканам, положив 
сверху кусочки пенки. Духовку 
нагреть до 150 градусов и вы- 
ключить. Поставить в нее ста- 
каны с молоком и держать 
до тех пор, пока по всей вы- 
соте стакана не появятся пу- 
зырьки. Тогда стаканы с про- 
тивня снять, остудить и убрать 
в холодильник. Варенец готов 
на следующий день. 

Лимонад из соков. 1/2— 
1 стакан ягодного или фрукто- 
вого сока, 1/2 стакана сахар- 
ного сиропа и 1 л минераль- 
ной воды. 

Налить сок в кувшин, сме- 
шать с сиропом и минераль- 
ной водой и положить лед. 

Клюквенный лимонад, 3— 
4 стакана клюквы, 1/2 ста- 
кана сахарного сиропа, | л 
минеральной воды, кусочки ли- 
монной корки. 

Клюкву раздавить деревян- 
ным пестиком, сок отжать 
через марлю и добавить сироп 
и минеральную воду. Для вку- 
са положите кусочки лимон- 
ной корки. 

«Медок». На 3 л воды — 
2 столовые ложки сухой пе- 
речной мяты, 350 г меда, 
2 столовые ложки лимонного 
сока. Заварить мяту крутым 
кипятком, настоять 15 мин, 
процедить, развести в настое 
мед, охладить, добавить ли- 
монный сок. $ ИР 

$ 
Как видите, дорогие 
тели, рецепты кар: 
кухни весьма разн 
Теперь, зная ов 
различных 


среди них 
`пирамидка 
деревянных колесиков. 
`Солдатик, медвежонок 
и русская барышня, 
которых мы предлагаем 
вам изготовить; — 

те же пирамидки. 

Это и игрушки, 

и конструкторы, 

и головоломки. 


атериалом для пирамидок 
Может послужить’ дерево, 
но подойдет и глина, правда, 
она требует обжига, а также 
пенопласт, поролон, папье-ма- 
ше. Если вы выбрали дерево, 
то лучше взять липу или дре- 
весину лиственной породы, хо- 
рошо просушенную. Каждый 
элемент игрушки вытачивают 
на токарном приспособлении. 
Здесь не потребуется высокой 
квалификации, так как состав- 
ные части статуэтки-пирамиды 
должны быть очень простой 
‚ формы. Выточенные детали 


Стойкий 
деревянный 
солдатик 
или 
кукла- 
пирамида 


ошкуривают, просверливают в 
них отверстие буравчиком — 
толщина стержня должна быть 
не менее 6—8 мм — и покры- 
вают слоем грунтовой краски 
(лучше белой, водоэмульсион- 
ной). На грунтовую краску на- 
носят слой нитрокраски, а уже 
по ней делают роспись масля-' 
ными красками, а затем по- 
крывают лаком. 

Если токарная обработка и 
отделка для вас сложны, мож- 
но деревянные детали ‘изгото- 
вить из обрезков круглых суч- 
ков, покрыв их лаком в два 
слоя. 

Коли вы взялись расписы- 
вать свою куклу-пирамиду, 
лучше это сделать с двух сто- 
рон: Например: одна сторона 
куклы будет с веселым лицом 
барыни, а противоположная — 
с пышными щеками купчихи. 
Все зависит от фантазии 
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СВЕТ МОЙ, ЗЕРКАЛЬЦЕ 
ИСВЕТМОЙ, ЗЕ Е 


Увы, ‘приходит время, 
когда это начинает 
волновать каждую 
женщину... 

И спасение от морщин 
надо искать 

не в импортной 
косметике, 

а в специальной 
гимнастике. 
Комплекс 
упражнений, 
который мы 
вам предлагаем, 
поможет 
сохранить молодость 
и красоту. 
Продолжительность 
каждого из них — 

6 секунд. 


Ах, эти морщины... | 


Итак, чтобы... 


...Не было моршин’ на лбу. 
Плотно прижмите пальцами 
кожу у основания волос, за- 
кройте глаза, взгляд. направлен 
вниз. Не открывая глаз, пово- 


дите ими в разные стороны; 


...брови’ не «нависали» над 
глазами. Кожу над бровями 
плотно прижмите :указатель- 
ными пальцами, брови должны 
быть при этом высоко подня- 
ты; 


...Линия рта’ сохранилась чет- 
кой. Попытайтесь сдуть с вооб- 
ражаемого. одуванчика’ пух. 
Расслабьтесь, приоткройте рот 
и напрягите губы, Улыбнитесь; 


...не было морщин на шее и 
подбородке. Откиньте голову 
назад; нижняя губа находится” 
над верхней. В этом положе- 
нии сильно напрягитесь, через 
шесть секунд расслабьтесь. 
Повторите упражнение, повер- 
нув голову и попеременно на- 
прягая вначале левую, а затем. 
правую сторону шеи; 
х гуд 


уа 


К. ФРЕЙЛИХ, 


|| 
Выполняйте их хотя бы | 
по одному разу 
каждый день. 


| 

| 

7 
„...верхние веки не были дряб- | 
лыми. Концы пальцев положи- | 
те под бровями и отодвиньте | 
глазницы на полсантиметра, 
сильно надавите. Веки в тече- | 
ние ‘шести секунд держите 
сомкнутыми. А теперь. рас- 
слабьтесь; 


брови от края верхней части 


...Не отвисали: щеки. Напря- Я 
тите мускулы; щек и изо всех 
сил поднимайте уголки рта 
вверх и опускайте вниз. Повто- 
рите несколько раз; 


‚щеки не были дряблыми. 
Плотно прижмите кожу на я 
расстоянии двух сантиметров | 
от ушей тыльными сторон 
кистей. А теперь выпятите гу 
бы вперед. Расслабьтесь в 
улыбнитесь, Повторите 
четыре раза. 


косметолог — 


в левую руку две 
ги: одну с челнока, другую 
клубка, зафиксируйте их 
шим и указательным паль- 
предварительно нити 
яжите Между собой. Нить, 
щую с клубка, закрепите на 
зинце левой руки, сделав 
круг него несколько ‘оборо- 
Эта нить будет рабочей. 
ользуя рабочую нить с 
бка, сплетите 5—10 узлов 
риволитэ, как показано на 
с. 1. 

Теперь вы можете сплести 
отив, изображенный на рис. 2 
3. На дуге, так же как и на 
ьцах, выполняют декора- 
ивное пико (о нем мы гово- 


рили в прошлый раз). Кольца 


ежду собой связаны соедини- 


Плетение начинают с выпол- 
нения кольца по схеме 
(рис. 2). Затем кольцо пере- 
ворачивают «вершиной» вниз. 
_ Большим и указательным 
’ пальцами левой } руки за- 


крепляют нить с клубка и по- 


ложенное на нее кольцо. Ра- 


бочую. нить с клубка наматы- 
вают на мизинец и плетут ду- 
гу, как показано на схеме, 
плотно укладывая Узлы друг к 


Продолжаем. плести 
кружева 


другу: 1 к —4 п 4 п 4 й 4; 
2д — 4 п 3Зп3ЗпзЗп 4 (услов- 
ные обозначения см. в преды- 


дущем номере). 


Затем плетение снова пере- 
ворачивают дугой вниз, коль- 
цом вверх и выполняют сле- 
дующее кольцо, не забывая 
соединить с первым кольцом 
ит. д. Так вы ‘сплетете мотив, 
показанный на рис. 3. 

А для того, чтобы «набить 
руку», сплетите мотив, изобра- 
женный на рис: 4 и 5. ‘Вот 
его’ схема: 


1д — 9п9; 2 к — и 3 и 4: 
Зд— 6; 4к—5п 40415 
5д— 1036.к — 615051 6; 
7д— 10; 8 к — 7абиба?7: 
9д — 12; 10 к — 7п6иби 7; 
11 д — 10; 12 к — би 5й5й6: 
13 д — 10; 14к 51407415; 
15 д— 6; 16 к4п 3 п 8; 
17 д—9п9. 


Г. СВИРИНА, 
художник 


настоящее ук 


м” 


а 


«РОЗЕТКА». Чтобы завя- 
зать такой бант, потребуется 
немалое терпение, зато выгля- 
дит он великолепно. Сложите 
платок пополам по диагонали. 
Затем сложите его так, чтобы 
получился шарф. Накиньте на 
шею, причем‘ один конец шар- 
фа должен быть значительно 
длиннее другого, завяжите по- 
луузел, а из длинного конца 
сделайте полубант, как пока- 
зано на рисунке, расправьте 
его цветком. 


опае | 


«БАБОЧКА». Накиньте' на 
шею шелковый шарф так, что- 
бы его левый конец оказался 
короче правого. На коротком 
конце завяжите слабый узел 
(на расстоянии примерно 8— 
10 см от нижнего края). Пра- 
вый конец шарфа сложите 
гармошкой. Собранные вме- 
сте внутренние края «гармош- 
ки» протяните через узел на 
левом конце. Убедившись, что 
он располагается посередине 
складок, затяните узел. 
Складки расправьте веером 
и переместите узел вбок. 
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практичную одежду — 
какая мама не мечтает 
об этом! 
Помните только, 
что шить для детей 
надо так же тщательно 
и красиво, 
как для взрослых, 
но гораздо лучше! 
Детям нравятся чистые, 
светлые, 
радостные цвета, 
во всем «немарком» 
(которое часто 
предпочитают родители) 
они чувствуют себя 
серыми и невеселыми. 


сына в красивую, 


Предлагаем вам варианты 
удобной одежды, в которой, 
не стесняя себя, можно пры- 
гать, бегать, играть и... пач- 
каться. Не забывайте, что 
ткань нужно подбирать мяг- 
кую, прочную, не стесняющую 
движения и легко стирающую- 
ся. 


Модель 1. Для игр на улице 
подойдет анорак свободной 
формы из вельвета трех цве- 
тов. Перед украшен апплика- 
цией в виде цифр (это послед- 
ний «писк» моды). Манжеты 
рукавов можно сделать трико- 
тажными (используйте старый 
джемпер или даже изношен- 
ные папины носки). На колен- 
ках частенько появляются 
дырки, а потому аппликация 
на спортивных брюках не 
только украсит их, но и укре- 
пит ткань. 

Модель 2. Спортивный 
стиль — куртка из плащовки. 
На спине — красивая цифра 8. 
Воротник — высокая стойка с 
продернутым' в кулиску шну- 
ром. На рукава нашиты широ- 
кие полоски из той же ткани, 
что и аппликация, 


Модель 3. Для прогулки. с 
мамой и папой подойдет блу- 
зон в морском стиле и широкие 
прямые брюки. Ткань — фла- 
нель, мягкая, однотонная и в 
полоску. 


Для сорванцов 


Модель 4. Теплым днем хо- 
рошо поиграть в уютном по- 
лукомбинезоне с мягкими 
складками и вышитой кокет- 
кой. Его можно сшить из 
джинсовой ткани. 


Модель 5. Очень практичная 
куртка на «молнии» с яркими 
трикотажными воротником, 
поясом и манжетами. Их мож- 
но связать на тонких? спицах 
резинкой 1Ж1! из остатков 
пряжи, 


Модель 6, 7. Нашлись какие- 
то лоскуты — метр одной 
ткани, полметра другой, еще 
полметра третьей. Соединим? 
И. получилось неплохо. 
В мод; 6 нашейте на перед 
разноцветные лоскутки-за- 
платки в полоску или горох. 
На плече сделайте застежку, 
и готова одежда для дома, 
веселая и забавная. В мод. 7 
отстрочите все швы ‘соедине- 
ния разных тканей двойной 
строчкой: получится прекрас- 
спортивный джемпер. 


Модель 8. Для игры в фут- 


бол после школы подойдут 
свободные брюки с рельеф- 
ными строчками и яркий 


броский жилет опять-таки с 
орнаментом из цифр. 

Модель 9. В’ непогоду улуч- 
шит настроение оригинальная 
парка с вязаными жаккардо- 


Предлагаем. 
ский анорак 
брюки размера 
дель 1). _ 


+ к 

Начнем с анорака. Вам | 
требуется вельвет ширино 
1 м 40 см и длиной: зеленого. 
цвета для спинки и полочки — | 
65 см, желтого для капюшо- 
на — 40 см и в полоску для 
рукавов — 50 см, «молния» 
длиной 12 см, шнур длиной 
1 ми толщиной 0,75 см, два 
блочка. 


Детали кроя: перед — 1.де- 
таль, целая со сгибом; спин- 
ка — 1 деталь целая со сги- 
бом; рукав — 2 детали; капю- 
шон — 2 детали; 2 манжеты 
длиной 16 см, шириной 8 см 
(в готовом виде 4 см); обтачка 
разреза для застежки на «мол- 
нию» длиной 15 см и шириной 
5 см; детали аппликации. 


выра ако ла Нез ое 


Последовательность работы. 
1. Детали кроя разложить на 
продекатированную ткань и 
выкроить с учетом припусков 


Е ИАН 


на швы (1,5 см), лицевой вы- . р 
рез капюшона (2,5 см) и под- С 
гибку (4 см). 2. Обтачку раз- Е 


реза для застежки на «мол- 
нию» сложить с передом ли- 
цевыми сторонами и приколоть 
по линии середины переда на 
длину 12, см. 3. По трем сто- 


ныне я 


Разрезать 


Задняя 
полобина 


18,5 


ронам разметки проложить 
чку. 4. Обтачку и перед 
зать вдоль между строч- 
ками, отвернуть обтачку на 
изнаночную сторону и при- 
 Метать. 5. Застежку-«молнию» 


° приметать под края разреза 


так, чтобы зубчики были вид- 
ны, и пристрочить в край и на 
0,75 см. 6. Стачать детали для 


ТЕГУ 


аппликации, припуски по кон- 
туру мотива срезать, мотив 
приметать и пристрочить по 
контуру в край строчкой «зиг- 
заг». 7. Стачать боковые и 
плечевые срезы. 8. На деталях 
капюшона стачать вытачки. 
Выполнить средний шов капю- 
шона как запошивочный: ста- 


чать средние срезы, припуски 


| Передняя 
| полобииа 


26 19, 


шва заутюжить в одну сто- 
рону; припуск, лежащий снизу, 
срезать близко к строчке; при- 
пуск, лежащий сверху, подвер- 
нуть, приметать и с лицевой 
стороны капюшона пристро- 
чить в край и на 0,75 см. На 
капюшоне пробить  блочки, 
подложив с изнаночной сторо- 
ны лоскутки ткани, укреплен- 
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ные прокладкой. 9. Припуск 
по лицевому вырезу капюшона 
подвернуть и прострочить на 
1,5 см ‘для кулиски. 10. Ка- 
пюшон втачать в горловину, 
припуски шва заутюжить вниз, 
подвернуть и приметать. 11. 
Анорак отстрочить вдоль шва 
втачивания капюшона. 12. 
В кулиску капюшона вдеть 


“` заняза 
Узелку. 13. Стачать Е р 
кавов. Рукава пр Сборить по 
нижним срезам До 16 см, На 
манжетах стачат! короткие 
срезы. Каждую Манжету сло 
ЖИТЬ вдоль пополам (растя- 
гивая, если они трикотажные), 
притачать к нижнему срезу 
рукавов, 14, Втачать рукава, 
15. Отстрочить анорак вдоль 
швов втачивания рукавов и на 
0,75 см. 16. Припуск на под- 
гибку низа анорака пристро= 
чить на расстоянии 8 см и 
отступив 0,75 см от первой 
строчки. 


Теперь приступаем к’ брю- 
кам. Понадобится вельвет ши- 
риной 1 м 40 см и длиной 
1 м 55 см, лоскут ткани для 
накладок длиной 30 см и ши- 
риной 30 см, а также эластич- 
ная тесьма (резинка) длиной 
2 м и шириной 1 см. 

Внимание! Переді раскроём 
бумажные; выкройки передней 
и задней половинок брюк раз- 
резать по размеченным лих 
ниям швов: это будух средние 

и боковые части передней и 
задней половинок, 


Детали кроя: средняя и бо- 
ковая части передней поло- 
винки — по 2, детали; средняя 


и боковая части задней поло- У 


винки — по 2 детали; наклад- 
ка — 2 детали. 


Последовательность работы. 
1. Детали кроя разложить на 
продекатированную ткань с 
учетом припусков на швы 
(1,5 см) и подгибку (2 см). 
2. Выполнить передние и зад- 
ние рельефные швы. 3. Сред- 
ние части передних и задних 
половинок брюк отстрочить 
близко к швам и отстулив 
0,75 см: 4. Настрочить на пе- 
редние половинки брюк на- 
кладки, припуск по окруж- 
ности каждой накладки заутю- 
жить на изнаночную сторону 
и настрочить накладки строч- 
кой «зигзаг». 5, Выполнить бо- 
ков шаговые швы; 6, Зад- 
ние половинки брюк отстро- 
чить ‘близко к швам и на 
0,75 см. 7. Стачать передний 
и задний средние швы, оставив 
в заднем шве открытый учас- 
ток выше размеченной линии 
сгиба для вдевания эластичной 
тесьмы. 8. Верх брюк отвер- 


гиба на изна- 


ДЛЯ БЕРЕЖЛИВЫХ 
— 


Говоря о переделке 
«старья», 


мы ‘хотели рассказать 
о незаметных заплатках, 


Но почему 
‚обязательно 
незаметных? 


Заплатками можно 

не только починить 

ту или иную одежду, 
но и придать ей 
оригинальный, 
живописный вид. 


Надо лишь чуть-чуть 
поломать голову, 


й 


Начнем с три: 

щей, Хорошо, если. 
точно такая же ‘пряжа, 
получится однородное 
но. Но почему бы не поставя 
скажем, на локти краси 
прямоугольники или квад 
другого цвета? Чтобы это вы 
глядело не как заплата, а деко- 


ративный элемент, сделайте 


два-три таких цветных квадра- 
тика и на лифе. 


На рис. Ги 2 показано, как 
ввязывать такую заплату, Ост- 
рыми ножницами вырежьте 
выношенное место, чтобы по- 
лучился квадрат или прямо- 
угольник. Вытяните концы об- 
резанных ниток из верхней и 
нижней частей разреза, пока 
не покажутся ровные ряды 
открытых петель сверху и сни- 
зу. Кончиком спицы распле- 
тите по три петли с каждой 
стороны как в верхней, так 
и в нижней части разреза. 
Верхние петли вместе с допол- 
нительными шестью петлями 
соберите на большую булавку, 
а нижние — на спицу. По 60- 
кам разреза образуются сво- 
бодные кромки, которые надо 
отогнуть наизнанку и незамет- 
но прикрепить там за три 
открытые петли. Теперь при- 
соедините нить и начинайте 
вязать заплатку. Желательно 
делать это тем же рисунком, 
каким была связана сама ре- 
монтируемая вещь, 


Когда длина ввязанного кус- 
ка достигнет верхних петель, 
оборвите нить, оставив 25— 
30 см, вденьте ее в иглу и 
соедините петли заплатки и 
верхнего края разреза гори- 
зонтальным трикотажным 
швом (рис. 3). Боковые кром- 
ки соедините незаметным вер- 
тикальным швом (рис. 4). 


Тем, у кого не ладится ‘дело 
со спицами, можем предло- 
жить другой способ, как пол- 
ностью имитировать вязаную, 


с ниткой (рис. 5). 


заплату обыкновенной вх. 
я 


| 
| 


жаем публиковать тесты психолога 
А. КРАСИЛО. 
дня мы обратимся к проблеме курения. 
’ Курить вредно — да, надо бросать, 
но навязчивые советы — не наш стиль. 
человек что-то упорно делает, то для этого 
еские причины, которые всегда полезно узнать. 
авайте используем для этого время очередного 
перекура. 


Почему я курю? 


Ответьте на пункты теста, 
оценив в баллах предположе- 
[ния о причинах курения. От- 
веты могут быть такими: 
1 балл — «никогда», 2 балла— 
«редко», 3 балла — «от случая 
к случаю», 4 балла — «часто», 


А. Чтобы поддержать себя 
форме. 

А Б: Я держу. сигарету в руках, 
т И это доставляет мне удоволь- 
С ствие. 

ВБ. Я испытываю удоволь- 

[ствие от того, что с сигаретой 
% легче расслабиться, появ- 
— [ляется- чувство раскованности. 

Г. Я закуриваю, если поче- 

_ |му-то расстроен. 
| д. Мне не по себе, когда 

ы под рукой нет сигареты. 

Е. Я курю автоматически, 
не задумываясь о причинах. 
|ж. Курю, чтобы собраться, 

_|сосредоточиться. 

З. Сам процесс прикурива- 
ния сигареты. доставляет мне 
удовольствие. 

Т И. Мне просто приятен за- 

_ [пах табака. Н 

СК. Я закуриваю, когда вол- 

нуюсь. : 

Л. Когда я не курю, мне 
кажется, что чего-то не хвата- 
ет. 

М. У меня такое ощущение, 


что я курю только одну си- 


гарету: пока старая догорает 
в пепельнице, я, не замечая, 
прикуриваю новую. 

Н. Когда я курю, мне ка- 
жется; что я становлюсь бод- 


здоставляет мне удо- 


Ў 


жимое желание сделать это. | 

Т. Иногда случается, что | 
зажженная сигарета у меня во | 
рту, но я закурил ее автома- | 
тически, неосознанно. 


Подсчитайте сумму баллов 
по группам (в каждой группе 
по три пункта). Это ваши мо- 
тивы курения. 

(Пример подсчета: баллов: 
на пункт А вы ответили «ред- 
ко». Это 2 балла. На вопрос 
Ж — «часто» — 4 балла, на 
пункт Н — «всегда» — 5 бал- 
лов. Сумма баллов по группе 
А Ж-Н равна 11.) 
А--Ж-Н — мотив стимули- 
рования. 

Б-4-3--О — мотив удоволь- 
ствия от процесса курения, 

В--И--П — мотив расслаб- 
ления. и отдыха. 

Г--К-ЕР — мотив восста- 
новления нарушенной работо- 
способности. 

ДЕЛ-ЕС — мотив неконт- 
ролируемого желания, пси-| 
хологической зависимости. | 

Е--М-+Т — привычка. | 

Результат свыше 10 баллов | 
говорит о высокой выражен- | 
ности мотива, 7 и менее —| 
:0 невысокой. | 
. | 

Итак, вы решили бросить ку- | 
рить? Это легко сделать при | 
высокой выраженности только 
первых трех мотивов: стимули- | 
рования, удовольствия и рас- | 
слабления. При преодолении | 
всех остальных потребуется 
воля и не помешает помощь 
консультанта-психолога, В 
свое время вы использовали 
курение как «спасательный 
круг» и попали в ловушку та- 

бачной зависимости. Поэтому 
прежде, чем. бросить курить, 
понаблюдайте, в каких ситуа- 


‘циях курение . помогает вам 
особенно 


ю эффективно. Нельзя 
ТАКОЙ (же резуль. 


ЛРИУ 


Газета продолжает традиции 
популярного журнала «Приусадебное хозяйство»: 
Но не повторяет ёго. я 
«Субботний курьер» — это газета для тех, 
кто ведет активную жизнь — 
работает, растит детей и внуков, 
ходит в театр и на стадион, 
а выходные дни и отпуск проводит на даче, 
на садовом участке. 
Газета не публикует пространных материалов. 
Советы и рекомендации 
на страницах «Субботнего курьера» 
всегда коротко и ясно отвечают на вопросы: 
что? когда? где? почем? 
«Субботний курьер» насыщен общественной 
и экономической информацией, 
которая так или иначе касается 
садоводов и огородников. 
Газета не увлекается политикой, 
но информацию по изменениям 
в земельном законодательстве получает из первых 
рук и незамедлительно знакомит с нею читателей. 
«Субботний курьер» внимательно следит 
за ситуацией на транспорте, 
регулярно публикует обзоры. цен на семена 
и посадочный: материал, 
строительные материалы и прочую продукцию 
для садоводов и огородников. 
В газете широко представлена 
тематическая реклама по разделам: 
«Семена и посадочный материал», 
«Строительные материалы и садовый инвентарь», 
«Земельные участки», «Банковские ссуды», 
«Страховка» и тому подобное. 
«Субботний курьер» — кладезь полезной 
информации, но в нем есть и развлекательное. 
чтение, кроссворд А е 
и, наверное, будет программа телевидения. 
Подписка на новую газету у 
на 2-е полугодие 1994 года, 
как и на другие наши издания, начнется 
Индекс газеты и подписну 
АМ сообщим в следующем но, 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ. 5. 
Хоккей с мячом на льду. 6. Об- 
разец, нечто совершенное. 9. 
Бесцветный газ. 11: Опросный 
лист. 12. Славянский народный 
танец. 15. Млекопитающее се- 
мейства кошачьих. 17. Соору- 
жение в виде моста с водо- 
водом. 18. Цветок. 19. Изобра- 
жение предмета в перспективе. 
20. Дерево. 24. Планета. 25. 
Птица отряда куриных. 26. Хи- 
мический элемент. 29. Длин- 


КАРТЫ СКАЖУТ 


Несколько лет разбирая 
почту, мы откладывали пись- 
| ма, в которых нас просили рас- 
сказать о пасьянсах и гада- 
на картах. Но теперь чис- 
ких писем перевалило за 
массу», и мы ре- 


расположен 


семейства) называется 


У УЛ] 
УУ 


ная торжественная фраза. 30. 


Строганые вки для по- 
крытия пола. 31. Городів.Кур- 
ской’ области. 33. Спутник 
Марса. 34. Русский ‘архитек 
тор. 

ПО ВЕРТИКАЛИ. 1. Со- 
ревнования на парусниках. 


2. Согласно религии — первый 
человек на Земле, 3. Фран- 
цузский композитор, автор ба- 
лета «Жизель». 4. Известный 
актер (БДТ, С.-Петербург). 


род. 8. Сплав железа с нике- 
лем, 10. Показатель крутизны 
склона. 13. 
14. Болгарский 
16. Демонстрация кинофиль- 
ма. 18. Единица объема в 
системе английских мер. 
21. Государство в Европе. 
Род сухопутных войск. 
23. Польский композитор. 
27. Американский изобрета- 
тель. 28. Аквариумная рыбка. 
31. Химический — элемент. 
32. Служитель культа в ар- 
хаических религиях. 


Л. ВОЛОШИНА 


с. Глубочёк, 
Житомирская область, 
Украина 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД, 
ОПУБЛИКОВАННЫЙ В № 2 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ. 1. Ди- 
ректива. 4. Кобчик. 6. Корсак. 
8. Обида. 9. Якир. 10. Наст. 
12. Режим. 13. Русак. 15. Ан- 
типод. 17. Калина. 19. Ниппур. 
21. Рат. 23. Пахмутова. 24. Ин- 
дигирка. 25. Бар. 27. Скирос. 


7. Газ, непредельный углеводо- 


Род. флейты. . 
писатель, 


трудовой коллектив 
редакции 
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Самсон. 28. Ирак. 29. Сосьва. 
30. Атаман. 31. Изба. 32. Кур- 
гані 37. Ольха. 38. Кирка. 


Ф > 


Тройка, семерка, туз... 


туза. «Иерархией» называется 
правильная последователь- 
ность карт, составляющих се- 
мейства в восходящей или 
нисходящей линии. Ряд после- 
довательно расположенных 
карт в восходящей или нисхо- 
дящей линии с различием или 

3 различия мастей (часть 
«се- 
рией». Выражение «достоинст- 
ВО» включает в себя «качест- 
ВО» И «стоимость». «Качество» 
применимо только к «картин- 


кам» (валет, дама, король), 


«СТОИМОСТЬ» — ко всем осталь- 
‚ным картам от туза до десятки. 
1 тавляется из карт, 
сняты из коло- 
азались неподходя- 
раскладки пасьянса. 


«Д» — даму, 


_вый пасьянс. 


карт, которые следуют одна за 
другой» по восходящей или 
нисходящей линии. Например, 
туз и двойка, десятка и валет 
составляют марьяж по восхо- 
дящей; король и дама, девятка 
и восьмерка образуют марьяж 
по нисходящей линии. Когда 
пишут «одна или две полные 
колоды» карт, имеют в виду 
одну или две бостонные коло- 
ды в 52 листа каждая, Иногда 
употребляется «пикетная» ко- 
лода в 32 листа (без шесте- 
рок). Выражение «крапом 
кверху» означает внешней сто- 
роной кверху. На фигурных 
изображениях буква «А» обо- 
значает туза, «К» — кӧроля, 
«В» — валета, 
В следующем номере — пер. 


А, д 
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Вальс - Росигои, 


Слова и музыка Александра РОЗЕНБАУМА 


На ковре из желтых листьев в платьице простом 
Из подаренного ветром-крепдешина 

Танцевала в подворотне осень вальс-бостон. 
Отлетал теплый день, и хрипло пел саксофон. 


И со всей округи люди приходили к нам, 
И со всех окрестных крыш слетались птицы, 
Танцовщице ЗОЛОТОЙ захлопав крыльями... 


»: Как давно, как давно звучала музыка там. 


ПРИПЕВ: 

Как часто вижу я сон, мой удивительный сон, 

В котором осень нам танцует вальс-бостон. 

Там листья падают вниз, пластинки крутится диск: 
«Не уходи, побудь со МНОЙ, ТЫ — МОЙ каприз...» 


Опьянев от наслажденья, о годах забыв, 

Старый лом, давно влюбленный в свою юность, 
Всеми стенами качался, окна отворив, 

И всем тем, кто в нем жил, он это чудо дарил. 


Г 069 ў 20-ти А когда затихли звуки в сумраке ночном — 

Все имеет свой конец, свое начало, — 
Загрустив, всплакнула осень маленьким дождем... 
Ах, как жаль этот вальс, как хорошо было в нем! 


ПРИПЕВ 


Я рад, 
что читателям 9 
«Сельской нови» 
нравится 
эта ностальгическая, 
написанная давно, 
но не теряющая своих слушателей _ 
песня, | 
И все-таки надеюсь, 
что то настроение, — 
которым она проникь 
не завладеет 


Как част 


ПРИПЕВ 


От - пе _ тая 


«Славное море, священный Байкал» 
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трак 


И поля. і 


сть же бороздят на- 
тора, а не дальнобой- 


и землю-кормиляцу. 


Зы 


Ежемесячный 
публицистический 


журнал р А 


№ 10 (334) 
Основан в январе 1966 года 


Деревенский народ все видит... 


Журнал помог 


В. Рунов Эхо «мостовского дела» 


А. Колыбалов Моморы и 
Ю. Евстифеев Пядюшки Скруджи из Удмуртии 


На приеме у юриста 


Земля и реформа Газета в журнале 


А. Заволокин. абариха и другие 


Н. Мартынова Сельсовет... «с большой дороги» 


Г. Ронина Золотой ключ к власти 


В: Степнов В селе как на войне 


С. Иванов Праведник 
В. Чеснок Клад да жена — на счастливого 


А. Дараган «Обреченный быть артистом» 
Что в имени твоем 

Ищем друзей 

Помогите нам встретиться 


С. Антонова Вот такая любовь... 


Н. Посысаев ПВО против НЛО 


Говорят звезды 
Б. Руденко На всех одна дорога 


причинам не успевшие свое- 
временно оформить подписку 
на «Сельскую новь», «Приуса- 
‘дебное хозяйство» и детский 
журнал «Стригунок», обраща- 
| ются в редакцию: «Помоги- 
те, продайте номера, на кото- 
рые мы не успели подписать- 
ся!» Но у редакции нет лиш- 
ших номеров, и мы, к сожале- 
нию, вынуждены отказывать. 
Чтобы этого не случилось в 
1994 году, поспешите подпи- 
саться на наши издания. 
Подписка заканчивается 31 
октября. Возможно, в каких-то 
районах она будет продлена, 
но рассчитывать на это не сто- 
ит — вы рискуете опоздать. 
Напомним, что стоимость 
подписки на 1-е полугодие 
1994 года следующая: 


«Сельская новь» — 2280 руб. 


(индекс 70911, 6 номеров); 


«Приусадебное хозяйст- 
80» — 2280 руб. 
(индекс 70746,6 номеров — 
с 1994 года журнал будет вы- 
ходить ежемесячно); 


«Стригунок» — 1140 руб. 
(индекс 73348, 3 номера). 
Это — каталожные, то есть 
заявленные редакцией цены, 
В отделениях связи с вас возь- 


| мут еще деньги за доставку 


_ журналов. 

° Подписка на наши издания 

ў проводится как в России, таки 
х странах СНГ, 


ПИСЬМА О НАБОЛ ЕВШЕМ 


Деревенский 
все ВИДИ Тег 


злободн 
Мы вновь предоставляем трибуну авторам бода 
писем. С ними можно спорить, не соглашаться, она 
им не откажешь: у этих людей острыи глази нера 


ное сердце. Спасибо вам, дорогие друзья, 


Уважаемая «Сельская новь»! Об- 
ращается к вам фермер из Холм- 
Жирковского района Смоленщины 
Анна Рахимова. Напишу резко, но 
вполне определенно: наше началь- 
ство относится к фермерам, как 
проститутка к нежеланному ребен- 
ку,— то есть взять и задавить его 
страшно, потому что незаконно, а 
если потихонечку ему вредить, тра- 
ВИТЬ, ТО ЭТОТ. «ребенок» сам погибнет. 

Но он никак не хочет умирать, 
и хотя мучается, болеет, плохо разви- 
вается, а все-таки растет и набирает 
силу. Сужу не по газетам, а по 
собственному опыту. Наше крестьян- 
ское хозяйство «Аленушка» располо- 
жено в бывшей деревне Петрово, 
которую в свое время буквально умо- 
рили чиновники, сна а всячески 
притесняя местных к ян, а по- 
том объявив ее «неперспектив 
И вот мы взялись Петрово возро- 
дить. Районные руководители, ди- 
ректора совхозов тут же кинулись 
нам «помогать» В этом. Клочок 
запущенной, заросшей бурьяном зем- 
ли нам никак не хотели отдавать 
во владение, кричали, что это 
«разбазаривание народного добра», 
А рядом еще 90 гектаров пропа- 
дали зря, с них даже траву не 
скашивали, и она уходила под снег. 

Или, к примеру, попросили мы про- 
дать нам скот. Опять же отказ. 
И в то же время трупами скота 
были завалены все овраги у здешней 
фермы. 

Короче, принцип такой: пусть луч- 
ше это самое «народное добро» про- 
падет, чем достанется частнику, 
фермеру и вообще деревенскому 
человеку. Возможно, я и озлобле- 
на из-за постоянной борьбы за вы- 
живание, но у меня складывается 
впечатление, что в сельские и район- 
ные руководители обычно выдвигают- 
ся люди безнравственные, лживые и 
Жестокие, которые озабочены только 


(собственным благополучием и стрем- 


т народ 


евных 
дном 


за искренность! 


лением «стоять» над людьми, пра- 
вить ими безраздельно. Наши на- 
чальники вылезают наверх, не счи- 
таясь ни с кем и ни с чем, гото- 
вы оклеветать и «съесть» своего пред- 
шественника. И в то же время они 
беззастенчиво льстят «верхнесидя- 
щим», задабривают их подарками — 
медом, мясом, овощами, комбикорма- 
ми. 

Деревенский народ все это видит 
и награждает руководителей убий- 
ственными прозвищами. У нас в окру- 
ге есть и «Циклоп», и «Полицай», 
и «Салтычиха», и «Надсмотрщик». 
В ход пошли даже имена героев 
телесериалов: есть даже «Альберто» и 
«Сара» — свои! Разве это не пока- 
затель народных настроений и мне- 
ний?! 

По-моему, мы за советское время 
создали настоящий класс деревенских 
угнетателей — жестоких и безнрав- 
ственных чиновников, сидящих на 
шее народа. И, конечно же, для них 
появление свободного земледельца — 
нож острый! Но самое, пожалуй, 
страшное то, что все остается по-ста- 
рому. Затеяли, например, «реоргани- 
зацию» совхоза «Томский», назвали 
его «предприятием» и, как сообщи-. 
ла районная газета «Вперед», «еди- 
ногласно избрали директором Корни- 
лову Г. Е». А рабочие до сих пор 
не могут взять в толк: как это ди- 
ректора избрали всего несколькими 
голосами «за»? Ведь остальные от- 
казались участвовать в открытом го- 
лосовании, предлагали тайное, но на 
них просто махнули рукой. 

Люди, однако, избегают ссориться 
с начальством, потому как боятся, 
Они знают; даже хороших работ- 
ников можно лишить пая, уволить, 
с работы, оставить без средств 
существованию. г. 

Возникает вопрос: кому же все это 
надо? Ответ один — 

режнему править 
ревне. И кончится это тольк. 


когда люди научатся говорить «нет!» 
прямо в глаза нашим «Циклопам» и 
«Полицаям», когда обретут чувство 
собственного достоинства и не захо- 
тят терпеть, чтобы ими «руководи- 
ли» бездарные ничтожества. 

Я сама уже научилась говорить 
«нет». Может, потому на меня все 
меньше обращает внимание всякое 
начальство, дескать, не стоит связы- 
ваться «с этой скандальной бабой», 
Тем более что дела в нашем крестьян- 
ском хозяйстве идут лучше и лучше. 
И другим я хочу сказать: не 
робейте! В одной песне так поется: 
«Надо быть сильным, надо быть сме- 
лым, иначе зачем тебе быты» 


Анна РАХИМОВА, 
фермер 


Смоленская область 


Написать к вам нас заставила 
несправедливость, которую мы чув- 
ствуем по отношению к себе. Мы — 
это технички Кочкинской средней 


1+ 


Деревня наша всегда в пути. Жаль 
только, что плохо мы ей помогаем 
выбрать верную твердо 
идти по не старушек, 
что пешком ме 
подвезет? 


дорогу и 
Вот и этих 


зерсты. кто 


школы. Согласу 
из легких, 


самых бс 
растут еж уулка 
50 рублей, детсад и ква 


по полторы тысячи и 
А зарабатываем мы по 2,5 тысячи 
рублей в месяц. Сравните: оклад учи 
теля — от 20 до 40 тысяч 


рублей. Конечно, разница между ними 
и нами должна быть, но нев 20 же 
раз! 

Людьми второго сорта мы себя 
не чувствуем, потребности у нас такие 
же, как и у других, и нам очень 
хотелось бы знать, кто придумал 
такие расценки и как жить дальше 
нам и нашим детям. 

Мы обращались в администрацию 
района — к заведующим отделами 
по образованию и финансам, к глав- 
ному бухгалтеру. Везде один ответ: 
согласно существующей единой та- 
рифной сетке техничкам положен 
первый разряд, потом нам дали (после 
длительных согласований) второй и 
увеличили ставки на 540 рублей, но 
все это — капля в море. В конце 
концов объявили: на районном уровне 
наш вопрос решить невозможно. 

Вот мы и пишем в надежде на 
то, что наше письмо прочтут те, кто 
утверждал единую тарифную сетку и 
решал вопросы оплаты труда, Как 
же все-таки быть с техничками сель- 
ских школ? Неужели наша работа 


совсем обесценилась и мы должны 
не жить, а существовать? 


А. ЩЕПИНА, Л. ОСТАПЕНКО, 

Н. БАБИЧ, Н. ЛИТВИНЕНКО, 

Л. ГОРДИЛО, А. КОРЯКОВЦЕВА 
с. Кочки, 


Родинский район, 
Алтайский край 


От редакции. Это письмо мы напра- 
вили в Министерство труда с просьбой 
ответить нам и авторам. 


Пишем в редакцию просто от отчая- 
ния. Мы, животноводы Петропавлов- 
ского совхоза, работаем в адских 
условиях. Корпуса на нашем комп- 
лексе в аварийном состоянии, не 
освещены, навозная жижа из траншей 
не выкачивается. Спецодежду не вы- 
дают. Всю зиму доили в темноте — 
лампочек нет. 

А руководители требуют молоко 
первого сорта! Но в таких условиях 
его невозможно получить, Все обвали 
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считывать за плохой уход и 
оров. И за то, что молоко 


ьяснить, почему так получает- 
бон и слушать ничего не хо- 
‚ только орет и матерится. 

выходных у нас не ‚бывает, 
работу вызывают когда захо- 


товорим про зарплату, нам отве- 
Е т, что «вы ее получаете каж- 
дый месяц, а будете возмущаться — 
вообще не получите!» 
__И что ж нам делать, ведь у всех 
‚нас семьи? Где справедливость ис- 
_ кать? 

По поручению животноводов 

Петропавловского совхоза 

писала Надежда Александровна 

МЕДВЕДЕВА 

с. П-Павловка, 


Катайский район, 
{Курганская область 


( Я давняя почитательница вашего 
журнала, выписывала и буду выпи- 
| сывать его, даже если цена подпис- 
ки будет расти. Чувствуется, что 
вы близко к сердцу принимаете 
заботы и тяготы жизни сельского 
человека. 
Но я хотела бы высказать мысль 
неожиданную и спорную, которая, 
"может быть, вызовет у кого-то даже 
возмущение. Так вот: уходит, Умирает 
Наша {советская деревня, и нам ее 
к жизни не вернуть. Эта деревня 
была ‘создана искусственно, насиль- 
— во время коллективизации, 
„роль, пусть даже отри- 
она уже сыграла. Нам 
сдела 


ния, А многие горожане 0 
кормить семьи ‘картофелем, ая 
щами и ягодами со своих ш 
т наступает на деревню, пере- 
мены происходят медленно, но необ- 
ратимо. На плодородных землях 
остаются либо крупные хозяйства- 
комплексы со своими хлебопекарня- 
ми, молокозаводами, народными про- 
мыслами, либо утверждаются ферме- 
ры, хуторяне, которые руковод- 
ствуются принципами личной выгоды. 
И большие и маленькие хозяева 
создают совершенно иную деревню, 
далекую от привычной колхозной. 

Старые деревни либо пустеют, 
либо, напротив, подвергаются «ок- 
купации» городских дачников, что, по- 
моему, неизбежно. Дачник превратит 
наши Ивантеевки и Тетюхи в места 
отдыха у реки, леса, озера, в «оазисы» 
посильного производства продуктов 
для личного пользования. 

Конечно, жалко стариков, да и весь 
нынешний деревенский народ, про- 
маявшийся на советской барщине 
под присмотром совхозных и район- 
ных управляющих. Но поднять на но- 
ти такую деревню никак не удастся — 
ни пинками, ни кнутом, ни пряни- 
ком. Так пусть же она потихонеч- 
ку уйдет, превратившись со време- 
нем либо в «заводы продуктов» 
под открытым небом, либо в крепкие 
фермерские хозяйства, либо в дачные 
поселения. Однородной, мирской, об- 


щинной ее сделать уже никогда 
не удастся. 
И пусть меня осудят всякого 


рода «патриоты». ‘Я ничуть не соби- 
раюсь уступать им в патриотизме, 
так как всю жизнь прожила и про- 
работала в селе. Просто я убежде- 
на: в нынешний переходный период 
нельзя заставлять село делать то 
что оно делать не может 


ил 

хочет. ЕУ 
А вот помочь людям безусловно 
надо! Дать им хотя бы в порядке 


Ра, крупы,— да-да! 
да: — именно горо, 
пусть поделится с селом о 
еще — лекарствами! У 


преобразится, станет иной. 
Елена Петровна МАКСИМОВА 


Ленинградская область 


Но перемены порой 
Ком не только для 
И для 


Чапаева. Переб 
ганизации, а из долг 
ли выбраться. Никак не т 
так, чтобы работал кажды 
вести, а получал то, Что заслужил. а 

Наконец случилось Е аостаца ЕЕ. 
в хозяйстве произошел раскол. 0 
ная группа механизаторов и опытн 
специалистов решила отделиться и 
создала товарищество «Труд». А ос- 
тальные колхозники вместе с руково- 
дителями и управленцами тоже ор= 
танизовали товарищество — Имени 
Чапаева. По идее мы должны быть 
равноправны, а на деле чапаевское 
товарищество было поддержано ‘раи = 
онной администрацией и оказалось в 
привилегированном положении. Ему 
выделили землю и всю технику, а нам 
только землю. 

Как это сделали? Очень просто: 
главный экономист бывшего колхоза 
3. Ф. Моклокова включила нам 
в имущественный пай стоимость на- 
ших квартир (хотя в округе идет 
бесплатная приватизация жилья), 
да еще с коэффициентом, так что 
стоимость наших квартир увеличи- 
лась более чем вдвое. А потом 
объявила: от имущественного пая у 
вас не осталось ничего — ни техни- 
ки, ни семян, ни скота, все «съели» 
квартиры. Е 

Мы с таким решением не согла- | 
сились, и началась тяжба. И в Ми 1 
нистерстве сельского хозяйства Рос- 
сии, и в районной ‘прокуратуре 
подтвердили незаконность такого де- 
лежа имущества. 

Но областной суд наш иск не по 


держал. А причиной тому, как мы _ е; 
думаем, круговая порука местного а 
начальства. Все оно по сути осталось | В 
на своих местах, да еще прикармани- | а 
ло основные и оборотные средства \ К 
во всяких акционерных обществах и | н 
товариществах. Например, у нас’ А 


создано Родниковское акционерное 
общество, куда и вошло товарищество › 
имени Чапаева. А наше товарище- 
ство «Труд» туда вступать отказа. 
лось. Вот нас и наказали за стро 
тивость. : 42 
Вот так — одним дост 
колхозное добро, а у др, 
вой гайки нет, мы — голые 
земле. Пользуясь безнаказанностьк 
вседозволенностью, «приватизировав- 
ач: ки и управленцы 
продают н. во и налево скотину 
(или разводят ее по своим дворам), 
добивают технику, транжирят семен- 
ной картофель. И мы боим. 
что, пока будем стучать во 
двери, нам и делить-то уже 
нечего. + 7 


‘Казахстана в 
лет назад. 


траиваться на работу. 


С мамой жили две 
Муж устроился 
оуправление, Домоуправ, обеща- 
ли он останется У нее работать, 
она поможет получить квартиру. 
Чо с октября 1984 года семья — я, 
| муж и четверо детей продолжаем жить 
1 в девятиметровой комнате. Два раза 
у нас побывали члены школьного ро- 
дительского комитета, ужасались усло- 
виям, в которых мы живем, но все 
остается по-старому. Помогите! 


В. Иванова 
г. Златоуст 

Даже трудно представить, как раз- 
местились два взрослых человека и чет- 
веро детей на такой площади! И вот 
на наши запросы начальник ЖКУ 
В. Алексеев наконец-то сообщил: семье 
Ивановых предоставлена служебная че- 
тырехкомнатная квартира. Ах, как бы 
хотелось, чтобы жилищные проблемы 
наших читателей всегда решались таким 
образом! 


Приключения «Малыша» 


Еще в мае 1991 года мною был 
отправлен на ремонт в Московскую 
мастерскую М№ 168 электромагнитный 
насос «Малыш», Получение его под- 
тверждено телеграммой. Однако до 
сих пор я не получил его обратно. 
Мы с женой пенсионеры, мне уж 70 лет. 
Купить нового «Малыша» при нынеш- 
них ценах, конечно же, не сможем. 


А. Глухих 

г. Асбест 
| Генеральный директор ТОО «Гарант- 
) Малыш» А. Князев сообщил: насос най- 

ден, отремонтирован и отправлен за- 
1 казчику. 


Деньги вернули 


У Я поверила рекламе в журнале «Тех- 
ника молодежи» и отправила им день- 
| ги за компьютер, который хотелось 
ь сыну к окончанию школы. 
лпьютер я так и не получила. 


Квартиру заслужили 


Читая вашу рубрику «Журнал по- 
мог», решила и я попытать счастья. Мо- 
жет, как-нибудь поможете мне. А нет — 
по крайней мере, смогу излить, что на- 
кипело, сниму тяжелый камень с души, 

Местная власть лишила моего мужа 
квартиры, Он участник войны в Афга- 
нистане; пробыл там больше положен- 
ного солдату срока — два с половиной 
года. Когда он вернулся из армии, его 
мать, моя будущая свекровь, подала 
заявление на улучшение жилья. Сама 
она проработала на заводе 32 года. 
Неужто она не заработала себе хотя бы 
однокомнатную квартиру?! Ее заявление 
рассмотрели и выделили двухкомнатную 
квартиру. Через полгода мы поженились 
и написали заявление на однокомнатную. 
Но наше заявление в ЖКО аннулирова- 
ли, даже не поставив нас об этом в из- 
вестность. Из публично опозорили, вы- 
весив на доске объявлений: «Хайлов 
получил одну квартиру и просит еще 
одну». Все афганцы, кроме нас, получи- 
ли отдельные квартиры. Помогите и нам 
получить то, по закону. 


что 


полагается 
С. Хайлова 

ст, Кушенкинс 
Бологовский р 
Тверская обл: 

Редакция получа 
людей; которы у в гораздо худ- 
ших условиях, чем мья Хайловых, Но, 
с другой стороны, разве пожилая жен- 
щина, отдавшая заводу больше трех де- 
сятков лет, проводившая единствен- 
ного сына на страшную войну, не заслу- 
жила права на элементарные бытовые 
удобства! Разве общество не обязано 
помочь молодому человеку, прошед- 
шему в свои двадцать лет через смерто- 
убийственный ад! 

Взвесив это обстоятельство, мы об- 
ратились к главе администрации Боло- 
говского района с настойчивой просьбой 
улучшить жилищные условия семьи Хай- 
ловых. 

И вот в редакцию пришло еще одно 
письмо со станции Кушенкино. «Очень 
благодарны редакции, — пишет С. Хай- 
лова, — за помощь. · Двухкомнатную 
квартиру ‘свекрови передали нам, а ей 
выделили однокомнатную». 


сотни ем от 


Помогите, 
мой муж спивается! 


Сейчас мы с мужем остались вдвоем. 
Дети выросли, живут своими семьями 
в’ разных городах. С 1978 года я замети- 
ла, что муж спивается. Дома начались 
бесконечные скандалы, драки — и все 
на глазах у детей, Обращалась я в 


вилась рука и нога, 
речи. Сейчас он пьет ещ 
еще ножом стал угрожать, гонит сред 
ночи на улицу. Летом еще куда ни ш) 
ну а зимой коротаю ночи с крысам 
в сарае, пока он не уснет, чтобы зайт 
в дом. Если вы не поможете, мне 
остается только в петлю. Да жалко де- 
тей, переживать будут. Я не прошу его 

убить, прошу полечить. Неужели это . 


так сложно?! 
Т. Л. 


Ростовская область 

Принято считать, что человек привы- 
кает ко всему, но к пьянству близкого 
человека все-таки привыкнуть нельзя. 
Сколько трагедий на алкогольной почве 
разворачивается на глазах у каждого 
из нас! Поэтому мы приняли самое 
горячее участие в судьбе автора письма 
и обратились к местным властям с 
просьбой защитить настрадавшуюся 
женщину. 

Ответил редакции начальник РОВД, 
сообщивший, что в народный суд на- 
правлено заключение комиссии ЦРБ о 
необходимости лечения мужа Т. Л. 
ТП. Очень хочется надеяться, что 
‹ение принесет пользу. 


= 


Инвалид 
устроен в пансионат 


Обращается к вам инвалид детства, 
Мне 48 лет, живу с матерью. Сейчас 
она заболела диабетом и ослепла, 
в прошлом году у нее отняли ногу, 
и теперь она находится в больнице. 
Я остался один. Вот уже 6 месяцев лежу 
на полу, соседка бабушка, ей 83 года, 
кормит меня, топит печь, но она очень 
устала. Прошусь в дом инвалидов — 
говорят, нет мест. Дорогие мои, может, 
вы как-нибудь мне поможете, хоть нем- 
ного облегчите мою участь. 


С. В. Михайлов 


п. Нижний Уфалей, 
Челябинская область 
Страшное письмо. Сердце разрывает- 
ся, когда его читаешь. Но и одновре- 
менно — высокое. Чего стоит обраще- 
ние «Дорогие мои»! Человек, находя- 
щийся в невыносимых жизненных об- 
стоятельствах, не озлобился, не ожесто- 
чился против всех и вся. Есть чему 


поучиться нам, здоровым ическм 
людям, у Сергея ее риа р 


Глава администрации п. 
ниченко в онаа а. 
щил, что оформлены все д 
Аля устройства С. В. Михайло 
сионат. Редакция не снимает эт 
с контроля и об 
участие в дальн 


ело в том, что Мостовской 
район граничит с воюющей 
ией. Ну ладно, еще ку- 
‘да ни шло — втихаря поку- 
пали оружие или везли его 
тайно из зон стреляющих 
конфликтов. А тут ведь на- 
лет по классической схеме, словно 
из романов о временах граждан- 
ской войны: глухая ночь, звонок в 
дверь райотдела милиции и шоа 
ный рык: «Всем к. стенке!» — и ство. 
к похолодевшему затылку... 

’Налетчиками распоряжался некто 
высокий, поджарый, с сильными и 
спорыми руками. Спокойным, ров- 
ным голосом он приказывал, кому 
куда встать, а когда один из ми- 
лиционеров заартачился — не хотел 


отдавать ключи от оружейной ком- 
наты, он только сощурил до злоб- 
ного лезвия хищные глаза. И ста- 
ло ясно: для такого нажать на авто- 
матный спуск проще, чем сделать та- 
бачную затяжку. Захваченное ору- 
жие и боеприпасы быстро укладыва- 
ли в мешки, и мужики в пятни- 
стых «афганках» и масках оттаски- 
вали их в милицейский «уазик», на 
котором налетчики и уехали, при- 
трозив напоследок взорвать райотдел, 
если кто-то вздумает организовать 
погоню. 
Было очевидно: люди, которые «бе- 
рут» таким образом и в таком коли- 
честве оружие, решились на «боль- 
шие» дела. 
Для краевых управлений внутрен- 
них дел и безопасности выдалась 
самая трудная ночь за многие го- 
ды. И если оценивать конечные ито- 
ги всей розыскной операции, тов про- 
фессиональном плане она была про- 
ведена блестяще. Еще раз подтверди- 
лась истина: когда милиции очень на- 
до что-то или кого-то найти, она най- 
дет обязательно. 
Слухи по району ходили разные, 
Склонялись в основном к тому, что 
это дело рук лихих людей из-за кав- 
_ казского. «бугра». Но розыскники и 
криминалисты, прибывшие из Крас- 
нодара, после анализа предваритель- 
ных, намеренно не опровер- 
били К выводу, что 
«работали» люди местные, и 

аходится где-то рядом. Раз- 
версии показала, что 


НА ПЕРЕПУТЬЕ 


ЧР: 


о- 
ей Кубани не столько даже св 
л 


НОЙ 
й дерзостью, сколько реаль Е 
рой гражданского проти 


стояния. 


следствие почти сразу вышло на вер- 

ный путь, который в конце концов 

и привел к Владимиру Будкову — 
водителю автобуса из станции Губ- 
ской, местному. казачьему атаману. 
Его арест буквально потряс станич. 
ников. 

удковы в Губской живут с неза- 
Б памятных времен. Не одно столе- 
тие этот крепкий казачий род возде- 
лывал и охранял самый дальний 
угол кубанского предгорья. Станица 
Губская исстари была пограничным 
форпостом, и любая напасть, катив- 
шая на Кубань из-за хребта, дроби- 
лась о мужество и лихость ее ка- 
зачьих постов и разъездов. 

В последние годы тревога близ- 
кой и неспокойной кавказской гра- 
ницы вновь вернулась в станичные 
хаты. За темными лесами и свер- 
кающими поздним снегом вершина- 
ми свирепствует война, Там в кото- 
рый уже раз выясняют отношения 


‘с помощью ружья и кинжала, Но в 


отличие от прошлых междоусобиц те- 
перь боевые действия в считан- 
ные недели продвинулись на север- 

Кавказского хребта, 


ственного, запон 
государ 
ры 
ника, девственной прир 

царство онутой тишины. І 
х лет тишину эту охра 
„ закон, и В станице з 
И все. О. том; что за 
хнул, губчане узвалид аи та 
Кон РУ общений радио, а Е 
зе? ых местах. Так воюю- 
и абхазы добывали 
истребляя все жиз 


т А 
себе пропитание, 


6 д сводами величествен: 


0, 
Тот, кто п И "чества 
ных столичных зданий реш д 


Й ли пой- 
час судьбы людей, вряд | 
мет психологию человека, 
живущего в тысячах верст 

от «четвертого или пя- 


” того микрофона», но зато 
на ра нии винтовочного 
выстрела до колодца, из ко- 
горого каждый день берет воду. 
Одним из таких людей был Вла- 
димир Будков. Вся его тридцати- 
пятилетняя жизнь укладывается в 
простые и ясные понятия — рабо- 
тать от зари до зари и вести се- 
бя хорошо, то есть смирно. Ао том, 
что неясно, расскажет колхозный 
политинформатор. Два года прослу- | 
жил Будков на границе, 
еще одну истину: все, чт 
ханной полосой, — плохо, 
ред ней, — хорошо. Он был образцо- 
вым солдатом и, вернувшись после 
службы домой, продолжал все де- 
лать на совесть: и когда работал 
скотником, и когда — кузнецом, и 
когда — шофером. Но самое глав- 
ное — Владимир Будков по-доброму 
относился к людям. Поэтому, ког- 
да сельский сход рещил выбрать ата- 
мана, его кандидатура возражений 
не вызвала — молодой, работящий, 
рассудительный... 
Заботы на вновь избранного ата- 
мана свалились нелегкие, а тут еще 
непроходящая тревога за безопас- 
ность станицы и близлежащих хуто- 
ров. Люди из-за «бугра» стали уже 
«шалить» в открытую: то скот уго-_ 
нят, то ферму ограбят. 
— Вам, городским жителям, 
шо, говорил мне Будков с 
кой усмешкой, ког 


где усвоил 
о за вспа- 
все, что пе- 
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ъко сверху, с гор, спу- 
олько их, ошалевших от 


А т сегодня по заповед- 
< ятся однажды и всех 
7 (ими возьмут... 
с Будков, к сожалению, прав. 
теще занесла его нелег- 
- ‘Адлер в первые дни грузино- 
х 9 ого конфликта, Своими глаза- 
е | ‘увидел толпы беженцев, испуган- 
\, _ мых, падающих прямо на дорож- 
т Х пыль от рева вертолетов. 
- битый с толку, охваченный пани- 
человек становится легкой добы- 
чей «ловцов душ». А такие всегда 
_— найдутся, особенно когда в стране 
 раздрай и вселенская свара. 

Там же, в Адлере, Будков позна- 
комился с неким Мишей (фамилию 
его я опускаю — еще идет следствие). 

| Тот назвался казаком и, судя по все- 
| му, человеком был тертым, бывалым. 
| Понравился Будкову уверенностью, 
! широтой. По словам Миши, да и по 
| Ухваткам было видно, что успел он по- 
о № стрелять в Абхазии, а может быть, 
ю 7 еще где-то. Их сейчас немало ез- 
о- | дит по свету, этих современных во- 
у. | лонтеров, часто с длинным шлей- 
39 | фом уголовного прошлого, для кото- 
и- ! рых меткий выстрел в человека — 
„№ в удовольствие. = 
29 | Вот этот самый Миша и стал 
9 «лепить» из мечущегося Будкова то, 
\ что в конце, концов и «слепил» — 
м | налетчика, разбойника. Он, конечно, 
ый Ц не говорил простодушному станични- 
у= 8 ку о своем богатом уголовном про- 
л | шлом, но оказался тем единствен- 


ным человеком, который внима- 
| тельно выслушал Будкова со все- 
ми его тревогами и сомнениями. 
'А выслушав, и выход подсказал: 
«Хотите спастись — добывайте ору- 
жие!» 

= Сами себя не защитите — ни- 
кто вас не защитит! — внушал участ- 
ливый Миша, приехав погостить в 
Губскую. Казаки хмуро помалкива- 
‘но он красноречиво ссылался 
з факты, которые опровергнуть бы- 


удно. 


матами сообщников, которых ОН стаи 
циально привез на это дело, Но 
проникли в квартиру бывшего предсе 
дателя райсовета, богатенького, по их 
прикидке, человека. Будков И еще не- 
сколько казаков стояли на стреме. 
В доме были только женщины: Их 
положили на пол, а квартиру пере- 
вернули вверх дном. Никаких сокро- 
вищ не нашли. Тогда захватили с со- 
бой недорогую радиотехнику и пустя- 
ковые женские украшения. Но глав- 
ная добыча Миши была не в этом. 
Он повязал казаков преступлением. 
Миша этот, а затем появивший- 
ся рядом с ним Женя были в дей- 
ствительности самыми отъявленны- 
ми бандитами, для которых смять 
человеческую жизнь было проще, 
чем пустую сигаретную коробку. 
В судьбе Будкова и других казаков- 
тубзан они сыграли, безусловно, тра- 
гическую роль. Но понимание это- 
го пришло к станичникам лишь в следт 
ственном изоляторе. Когда опера- 
тивники доставали из тайника в его 
доме оружие, о котором не знали да- 
же самые близкие атамана, жена Вла- 
димира рухнула перед ним на коле- 
ни: «Умоляю тебя, расскажи все» 

В этом гостеприимном доме горе 
поселилось, видимо, надолго. И что 
толку в тех проклятиях, которые не- 
счастная женщина посылает сей- 
час на голову Миши и Жени. Еще 
недавно она радушно их привеча- 
ла, кормила-поила. Знать бы ей об 
истинной цели столь частых их поез- 
док в Губскую. Но волки, сделав 
свое дело, почти сразу ушли в горы. 
Говорят, сейчас снова рыщут где-то 
в залитой кровью Абхазии. 

Эта человеческая трагедия (я не 
устаю повторять именно это слово) 
была в известной степени предопре- 
делена. До тех пор, пока казаче- 
ство будет распахивать объятия всем, 
кто отпустил усы и научился разма- 
шисто креститься, подобные исто- 
рии вполне могут повторяться. С дру- 
гой стороны, в том, что Будков и 
некоторые его односельчане стали 
в итоге опасными преступниками, 
есть вина и властей, не оценив- 
ших в полной мере той реальной 
угрозы, которая действительно окру- 
жает предгорные хутора и станицы. 
Страх ломает психологию людей, жи- 

вущих без всякой защиты под гне- 


гранатомет 


ачество, расказ 
затем сбитых 
ых казаков натравить 
Такое уже было к Е 
шей, не столь далекой, потери 
му это привело — хорошо ИЗ г. 
е уверен, что, наказав Будкова 
|= его подельников, мы решим лака 
ную задачу — обезопасим ЖЕ 0в 
дей в дальних станицах. Так или 
иначе, вопрос об их защите будет 
стоять остро, пока продолжаются 
межнациональные конфликты: Мо- 
жет быть, в такой обстановке и надо 
создавать вооруженные казачьи дру- 
жины или сотни в приграничных ме- 
стах? Дело здесь не в названии, а в су= 
ти. В этих станицах живут в большин- 
стве своем мужчины, прошедшие хо- 
рошую армейскую школу, есть и «аф- 
ганцы» — люди бывалые, в основном 
серьезные, дисциплинированные. 

Я не думаю, что Будков и дру- 
гие авторитетные казаки, получив 
оружие по закону, не сумели бы рас- 
порядиться им как положено. Во вся- 
ком случае, столь легко, как у мили- 
ционеров в Мостовском районе, его 
бы у них не отняли. Да и созна- 
ние того, что приграничные хуто- 
ра имеют крепкую защиту, остано- 
вило бы любителей шарить по 
жим овинам. чух 

онимаю, советы давать 
принимать решения. Тем Е а БЕ р 
раздоры в казачьих формировани о, 
заставляют власти десять ЫЕ 
мать и взвесить вс раз подуз 
А ког; одза чидппотиве 
да послушаешь иных 
лидеров, тут уж казачьих 
невольно начи: о 
Басшы «дуть на воду». 
громком деле се а 
не очень-то о „Бу 
зачьих кругах. Но орят. > 
9 тихое у 
менее б вэходхе 
удит тревогу, У 
судьбе сегодняшнего опа 
ступника 


с толку рядов 
друг на друга: 


Север прекрасен и непред- 
сказуем. Для одних — это 


здохновение на долгие годы, 
Аля других — тяжкий трудо- 
вой рубль. Кто-то зябко по- 
ежится при воспоминанин о 
белом безмолвии, а кто-то 
с благодарностью вспомнит 
обнаженную открытость лю- 
Дей, живущих на холодных 
берегах. 

Поморы — особое 
Вие». Мужики с обв 
ми лицами скупы 
и жест, Вряд ли о 
жүт вам, как рыбачий бот 
терял управление в хаосе 
волн, как вдали от берега 
сдавал мотор, как заливала 
их ледяная вода. Здешние 
рыбаки не боятся ни су 
Масшедшей качки, ни сплош. а 
ного тумана, ни волчьего’ 


«сосло- 
етренны- 
на слово 
ни расска- 


= 


набй 


ветра, А возвратившись Ив 
берег, идут и слврым вы: 
сокит крестам, что кучками 
разбросаны по берегу, Кто 
постоять мопча, ито прог 
шептать губами бпагодар+ 
ность за возвращение к род 
иному доу, и своей семье, 


И женщины здесь особен» 
ные, Их удел ~ ждать, Но 
когда рыбаки возвращаются, 
дом попон рвдости и люб: 
ви, Сноровистмё хозяйки до" 
машиий хлеб испвкут, из под" 
попа разиме лакомстив До" 
ствиут, стоп ивироют, Рядом 
с мужьяии веселыми буғ 
дут, вв глазах все равио 
тревога: через иеделю опять 
сейнеры уйдут 20 рыбой, 
и опять их будут ждать иа 
берегу, 


СЕЛЬСКАЯ НОВЬ 


ИАН 


лмуртин 


еимуществах 
предпринимательская выгода, 

устроить страну несравнимо лучше, 
приказ сверху. 
з Глазовского района Удмуртии перенесли действие из 
реализовали масштабные и риско- 
жа мультиков дядюшки Скруд- 


нистративно-командная система, 


еленного будущего в настоящее, 
ванные, как У известного 
а, проекты. 
не замеченными... 


В ОТДАЛЕННОЙ глухой де- 
ревеньке я увидел почти все, о чем 
давно мечтал. Зоотехник бывшего 
пропащего и донельзя разваленного 
колхоза, преобразованного ныне в ас- 
социацию крестьянских хозяйств 
«Чура», Вениамин Поздеев строго от- 
читывал руководителя знаменитого в 
округе строительного управления 
атомщиков, элиты в своей отрасли, 
и тот внимательно слушал. 

— Если вы завтра не усилите 
бригады, через два дня мы с ва- 
ми расторгнем’ контракт, — непрере- 
каемо подытожил Поздеев.— Мы не 
можем позволить себе начать зимов- 
ку скота без нового телятника. 

Телятник, © котором упомянул 
Поздеев, планировалось построить не 
за пять-шесть лет, как случалось 
раньше, и даже не за год, а... за два 
месяца! И строителей-атомщиков, 
ухватившихся за «Чуру», как за соло- 
минку,— другой-то работы не было, — 
уже ощутимо теснила бывшая сель- 
ская ПМК — ныне кооператив «Чеп- 
ца». Она бросила сюда все свои 
силы, все лучшие кадры, чтобы вы- 
теснить конкурента. А за плечами 
ПМК -кооператива четко вырисовыва- 
лись силуэты других потенциаль- 
ных соперников, и это резко повы- 
о ало тонус работы. За 1992—93 го- 


четыре капи- 
ьных склада, пилорама, сушиль- 
‘зерновое хозяйство, проложены 
нутрихозяйственные дороги и 
до Глазова, забетонирован 

И ни на один 

тырех месяцев не 


персона 
Но в отличие от него остались 


рыночной экономики, 
ини- 
чем адми- 
Предприниматели 
неопре- 


почти никем 


ли агрономіми для внесения удобре- 
ния в почву. Нет отбоя от коммер- 
ческих фирм, предлагающих лучшие 
образцы сельскохозяйственной тех- 
ники. Ассоциация полностью об- 
новила свой машинно-хракторный 
парк. Одних только кормоуборочных 
комбайнов приобретено столько, что 
сенаж хозяйство способно заложить 
за два дня! 

«Чура» была при деньгах. И рубль 
работал на нее, и созвал сюда мно- 
жество специалистов из отраслей так 
называемой сельской обслуги, сель- 
ского сервиса. На каждого крестьяни- 
на приходилось их по трое-четверо == 
как в странах с развитой экономи- 
кой. За два последних года сдела- 
но во много раз больше, чем за 
предшествующие три четверти века 
власти коммунистов. Именно тако- 
го эффекта и ожидали мы = все, 
кто хотел рыночной экономики! 

Единственное, что не позволяет 
ситуацию идеализировать,— деньги- 
то у «Чуры» не свои! В ассоциа- 
ции в два с лишним раза подня- 
ли надои молока от коров, дове- 
ли урожайность яровых зерновых до 
30 с лишним центнеров с гекта- 
ра, но полученная на этом прибыль 
не составляет и десятой части от вло- 
женных в хозяйство сотен миллио- 
нов рублей. Деньги «Чуре» букваль- 
но на блюдечке с голубой каемоч- 
кой принес ее председатель Петр 
Александрович Першин. 

Сразу отметим парадокс: деньги 
принадлежали производственному 
объединению «Удмуртэнерго», а все, 
что на них куплено и построено, 
стало достоянием крестьян. 

— Энергетики и не станут никогда 
требовать назад эти миллионы, — 
утверждает Першин.— И не смогут, 


°и не захотят это сделать, 


ого 45-летнего че- 
кой факт: первым 
ской Федера- 
озродил... ел 

зование, прав- 

(0) Эт уринскиМ сельсо- 
е инициативе 


А прежде ко. 
тался подсобным а 
объединения, Но разв Ва 
вершенно автономно. Все обсто 
тельства крупномасштабной помощи 
можно объяснить личными связями 
Петра Александровича, кроме одно 
го: став директором подсобного хо- 
зяйства в конце 1991 года, он сде- 
лал все, казалось бы, чтобы от энерге- 
тиков отделиться, а денег стало по- 
ступать... еще больше! Разберемся 
в ситуации подробнее. 

С помощью сельсовета-волости 
Першин не только довольно быст- 
ро организовал ассоциацию ферме- 
ров, но и добился продажи им всей, 
до последнего клочка, свободной от 
приусадебных участков земли. То 
есть подсобное хозяйство как таковое 
просуществовало считанные недели 
после прихода сюда Шершина. Шо- 
чему же энергетики стерпели такие 
захватнические замашки? 

— Так Першин нас просто выру- 
чил! — заметил руководитель Глазов- 
ских электрических сетей «Удмурт- 
энерго» В. Галимуллин.— Если стро- 
го подходить к делу, то в подсоб- 
ном хозяйстве надо зарплату выда- 
вать за наш счет и на уровне на- 
ших работников. А в ассоциации они 
своими силами обходятся: как пото- 
пают, так и полопают. Мы от боль- 
ших расходов избавлены. Да еще и 
налоговые льготы государство обе- 
щало фермерам, подсобным же 
зяйствам — ничего. о 

— А зачем вооб 
эта затея со своим ее 


водством? — не уде 
вопроса, удержался яо 
гоа 


— Сейчас и многие 


ли подразделений «Удо они 
считают, что гораздо уртаар 


муллин.— Их д: в 
ство объеди 


етра Александровича 
‚ который до авугста 1991 


оссии тысячи рекламных и 
ских фирм, несметное число 
ожных фондов, от значитель- 
"которых пользы нет ни- 
ни партнерам, ни потребите- 
во главе их, если внима- 
(присмотреться, бывшие 
атурные кадры. А спонсора- 
ми зачастую являются отрасли бога- 
_ тейшие — нефтяники, нефтеперера- 


‚ газовики. И деньги в эти 


Бешеные, словно бы и не- 
нужные хозяевам деньги. 
° Всех обстоятельств, как они обра- 
зуются, анализировать не соби- 
‘раюсь — это под силу разве что це- 
лым экономическим институтам вку- 
пе со следственными органами. Но 
очевидные подробности об энергети- 
° ках, например, просто бросались в 
(глаза на совещаниях и собраниях 
хозяйственников и политиков в Став- 
_ рополе, Оренбурге, Рязани... Всюду 
(жалобы на то, что местные электри- 
ческие сети в обход постановлений 
| центральных властей, но при под- 
держке краевых и областных чинов- 
ников в несколько раз завышают це- 
(ны на свои услуги. Однако сетования, 
что это наглая, дерзкая спекуля- 


и видел — председатель профко- 
„Глазовских электрических сетей 
дит на персональном «джипе» за- 
ничного производства. Поскольку 
чиновник, мягко говоря, не пер- 

а в республиканском объ- 


его лишь вернулся на круги 
своя. Если теперь река шальных де" 
‘нег вдруг пересохнет — ассоциация 
же не пропадет. Першин сориенти- 
ск в нашей парадоксальной эко 


номической обстановке просто ое 

стяще — взял все, что можно и ну Т 
е не понима 

но, пока другие ещ 

ли толком, что происходит. 

Кстати, в фермерство он верит 
искренне — понуждал всех членов ас- 
социации открывать банковские сче- 
та отдельно для каждого крестьян- 
ского хозяйства, перечислял на эти 
счета из общих денег ассоциации 
кредиты и ссуды для постройки до- 
мов, покупки скота, обучая их тем са- 
мым азам финансовых операций. 
И в «Чуре» он имеет пай, пока 
мало чем отличающийся от паев дру- 
гих, — 17 с небольшим гектаров зем- 
ли, некоторая доля имущества. Его не 
«жлобство», не рвачество интересова- 
ло. 

Он хотел иметь свое дело. И полу- 
чил его — так, как смог. 


А ВОТ ЕЩЕ одна история, ко- 
торая может показаться невероят 
ной. Бывшие инженеры-оборонщики 
П. Касаткин, В. Русских, М. Курба- 
тов, М. Популов всего за неско. 
ко месяцев создали в Глазове за- 
вод по выпуску оборудования для 
переработки сельскохозяйственной 
продукции. Принципы его работы на- 
столько отличаются от того, к че- 
му привыкла отечественная про- 
мышленность, что обойти их молча- 
нием было бы грешно. 

Сюда приезжает. фермер-одиноч- 
ка, сдает в кассу те небольшие 
деньги, которые ему удалось добыть, 
и получает взамен миниатюрную ван- 
ну для охлаждения молока — ту са- 
мую, что ему позарез требовалась. 
Но тут же является представитель це- 
лого сельскохозяйственного региона, 
заказывает крупный комплекс для 
глубокой, вплоть до изготовления сы- 
ров, переработки молочной продук- 
ции —и его заявка отправляется 
в цехи. Колхозный инженер приго- 
няет сюда старенький молоковоз и 
просит заменить никуда не годную, 
изъеденную кислотами алюминиевую 
цистерну на практически вечную, из 
нержавеющей стали — и не получает 


_ отказа. А на очереди уже группа 


отважившихся заиметь 
осушильное_ 


та, штучная =. 
директора пре’ ри 


всего лишь А 8. 

ов деталей, 
ой из самых распре 
в мировой экономика зш 
ПОЗВОЛЯЮЩИЙ сделать в зод си 
то начала гибко ориентир 


спрос, на рынок. 

— А велики ли за 

рудование для А оззарода 

вался я. 
ЕСУ тратиться? — удивил 
ся Русских.— Хозяин дома и 
затеет ремонт, требующий сложней- 
шей аппаратуры? Да нет же, он возь 
мет в руки то, что есть, — отверт в 
ку, кисть, пилу... Да приложит к это- 
му голову — и все в порядок приве Ш 
дет. Так и мы, создав здесь но- У 
вый: конструкторский отдел, пре 
дупредили своих разработчиков: го- Я 
инженера должна соизмерять 
лии, а не в обла- 
ках ‘витать. Используем только’ те 
станки, которые ‘стояли здесь до на- 
шего прихода, 

Под словом «здесь» Русских имел 
з виду бывшее ремонтно-техниче- 
ское предприятие агропрома. Осно- 
ванный на его базе завод процве- 
тает, реализует продукцию на мил- 
лионы рублей ежедневно, а тем вре- 
менем его директора А. Ноговицы- 
на склоняют на всевозможных со- 
вещаниях и в кабинетах: почему 
посмел сменить профиль? 

— А ‘что оставалось делать? — 1 
спрашивает и сам же отвечает дирек- 
тор.— Только записываться в безра- 
ботные на бирже труда, поскольку, 
в 1992 году колхозы и совхозы за- 
казы на ремонт техники сократи- 


ли во многие десятки раз. Да ведь 
и пять и шесть 


б 


мплектующих. 


лова 
возможност 


лет назад ремонт. 
р и приходилось тоге 
дашней «Сельхозтехнике» идти 
постоянные махинации с договора 
и приписки. И сейчас он особо 


кому не нужен — во многих села 
свои мастерские, достанут 
части — сами со всем управ 


— И что же вам предлагак 
ра 


них Лет. 

упил в разго- 
твовать пора. 
мы и ‘решили, 
х должностей на 
или сейчас сде- 
е, новое, или никогда. 
у Першина хоть ка- 
альное прикрытие было 
ния денег — их давали как 
ому хозяйству». А здесь вот 
те полуразваленных мастер- 
ских создали уникальное, нужное 
России, подпадающее под правитель- 
ственные программы предприятие. 
Отремонтировали и реконструирова- 
ли заводские корпуса. Выгнали 
пьяниц, а их было немало на заводе, · 
набрали мастеров своего дела, дав им 
соответствующую зарплату, а объяс- 
нение простое: «Только так и мож- 
но идти в рынок». Слишком про- 
стое объяснение, несерьезное какое- 
то, с точки зрения чиновников. 

Нет, переработчикам в открытую не 
мешают, их как бы притормажи- 
вают. Хотели они, к примеру, про- 
вести акционирование завода — не 
позволили. Походил я по кабинетам 
сельхозуправления и райисполкома и 
всюду спрашивал о новшествах в эко- 
номике. Никто про бывшее РТП 
даже не заикнулся. 
® — Да ничего особо нового у нас 
в районе нет, — заметил начальник 
-сельхозуправления Н. Греков. — Так, 
копошимся потихонечку, старую базу 
используем, запасы производствен- 
ные проедаем... 

Ни Першина, получалось, нет, ни 
нового завода, Чего же выжидают? 

— Да если бы мы проиграли в 
апреле:референдум, — говорит В. Рус- 
ских, — не только нас,— наших сле- 
дов бы не осталось... 

ПОНИМАЮ, герои этой статьи 
могут вызвать противоречивые оцен- 
ки. Однако я убежден: мы должны 
привыкать к таким вот неоднознач- 
ным фигурам. Их предприниматель- 
ская инициатива, энергия букваль- 
но прорываются сквозь пелену. наше- 
го неопределенного, переходного вре- 
мени. Они и впрямь созидают рыноч- 
ную экономику. Но... делают это по 
своим правилам, которые кажутся 'не- 
привычными, а кому-то даже предо- 
судительными. 

СИ все же хочется верить: та- 
ких нестандартных людей будет ста- 
 новиться все больше. Давайте не су- 
ать о них поспешно, а пригляды- 
товнимательнее. И хотя бы. ғ 
плодировать им, хотя бы че- 

обязанности: будущее 


НА ПРИЕМЕ У ЮРИСТА 


На вопросы читателей отвечает 
доктор юридических наук Р. КАЛ- 
ЛИСТРАТОВА. 


В свое время, переехав в деревню, 
я получил земельный участок, на кото- 
ром сразу начал строить дом. Живущий 
в городе старший брат время от вре- 
мени приезжал мне подсобить. Однаж- 
ды даже привез три кубометра досок. 
После того как дом был отстроен, брат 


`вдруг заявил: поскольку он мне помо- 


гал, часть ему? 


Так ли? 


дома принадлежит 


В. Максимов 

Прежде всего скажем, что подобные 
споры разбираются в народном суде. 
Теперь о том, прав ли старший брат 
в своих претензиях на часть дома. 
Конечно нет. Его помощь в строитель- 
стве, судя по всему, была не столь уж 
существенна. К тому же по закону со- 
действие застройщику со стороны его 
родственников совсем не означает, что 
они в дальнейшем вправе рассчиты- 
вать на часть дома. Старший брат мо- 
жет, опять же через суд, потребовать 
лишь те средства, которые он вложил 
в строительство, Разумеется, если пред- 


ставит бесспорные доказательства этих 
расходов. 

Но порой взаимоотношения между 
застройщиком и роделвенняками скла- 
дываются иначе, С ем, сни с самого 


начала договорнянсь вместе < омть 
дом, который станет их общей собствен- 
ностью. Местные власти не возражают 
против того, что соответственно будет 
изменен договор о предоставлении 
земельного участка. При таких условиях 
принимавшие участие в строительстве 
родственники, разумеется, вправе рас- 
считывать на часть выстроенного дома. 


Просим разъяснить вопрос, который 
взволновал всю. нашу деревню. Дети 
троих жителей двенадцатилетние 
подростки — развели костер неподалеку 
от фермы. Огонь перекинулся на строе- 
ние, и через какой-то час от фермы оста- 
лись одни головешки. Сами мальчишки 
отделались легким испугом, но их ро- 
дителей обязали возместить хозяйству 
причиненный ущерб, исчисляемый сот- 
нями тысяч рублей. Как же так? Ро- 
дители-то не виноваты в том, что их 
отпрыски спалили ферму. 

Т. Глухарева 

По закону если подросток, не до- 
стигший пятнадцати лет, причинил ко- 
му-либо ущерб, возместить его обязаны 
родители или опекуны. Виновны ли в 
приведенном выше случае родители в 
‘поступке своих сыновей! Вне всяких 
сомнений. И вина их выражается в том, 
что ‘в день поджога дети оказались 
вне поля их родительского внимания, 
что не воспитали в них чувства бе- 
режного отношения к чужому’ добру. 
Вот за все это и придется роди 
‚лям выплачивать стоимость спаленной 


‘фермы. й 


У меня беда: через два месяца после 
рождения ребенка мы серьезно повздо- 
рили с мужем, и он решил подать 
на развод. Но я не хочу этого, может, 
со временем мы помиримся: Скажите 
прислушаются ли в суде к моему. 
мнению? 


М. Тарасова 

Да, прислушаются. Более того, по за- 
кону муж вообще не вправе без согла- 
сия жены обращаться в суд с иском 
о разводе во время ее беременности 
ив течение одного года после рождения 
ребенка. Это правило распространяется 
и на те случаи, когда ребенок родил- 
ся мертвым или не дожил до года. Смысл 
данной нормы очевиден: нельзя в са- 
мое трудное для молодой матери время 
травмировать ее еще и бракоразводным 
процессом. 


Помогите разобраться в семейном 
споре. Недавно скончался наш отец. 
Завещания он не оставил, и единствен- 
ными наследниками его имущества ока- 
зались я и мой старший брат. Но не- 
задолго до смерти отца старший брат 
умер. После него осталось двое детей. 
Как же в такой ситуации должно 
распределяться отцовское имущество? 
Л. Суворов 

В приведенном выше случае братья 
являются наследниками по закону, 
и оставшееся после отца имущество 
следовало поделить между ними попо- 
лам. Поскольку ко времени открытия 
наследства один из наследников умер, 
полагающуюся ему делю получают его 
дети. Причем эта доля делится между 
ними пополам. Так что автор письма 
получит половину, а его племянники — 
по одной четверти наследства. Эта про- 
цедура называется наследованием по 
праву представления. 


У меня случилась такая история. 
В начале года я совершил прогул. Про- 
ступок свой не оправдываю, вины не от= 
рицаю. Но начальство посмотрело на 
это сквозь пальцы. Месяцев через во- 
семь на одном из собраний я высказал 
несколько критических замечаний по 
поводу имеющихся у нас недостатков, 
В тот же день вспомнили о моем дав- 
нем прогуле и в наказание за него меня 
на три месяца перевели на нижеопла- 
чиваемую работу. Справедливо ли со. 
мной поступили? 


В, Заточин 


взыскание на наруш 

‚щиплины налагается не по: 
месяца со дня об т 
(в этот срок н 


= старый опыт се- 
годня не всегда способ- 
ствует успеху. Нужны но- 
‚вые знания и новый опыт. 
Ө КОРМОПРИГОТО- 
ВИТЕЛЬНЫЕ бытовые 
‘машины начало выпу- 
скать производственное 
объединение «Сибсель- 
маш» (г. Красноярск). 
‚ Завод +Сальсксельмаш» 
М (В поселке Гигант Ростов- 
ской области) производит 
бытовые универсальные 
машины для дробления 
фуражного зерна, из- 
мельчения корнеплодов, 
одностороннего фугова- 
ния и распиловки древе- 
сины, заготовки ин- 


струмента в фермерских 
и личных подсобных хбі 
Производство 


зяйствах. 
такого же рода машин 
начало предприятие «Бу- 
рятферммаш» (Улан- 
Уде). 
© ХОЗЯЕВАМИ земель- 
‚ных участков в Георгиев- 
° ском районе Ставрополь- 
_ского края только в пер- 


ан. Местный 
‘завод едва ус- 


Деловому человеку 


Если вы — 
вчерашний военный... 


... и хотите создать фермерское хо- 
зяйство, имейте в виду: для военно- 
служащих из частей, выводимых из 
стран Балтии, их организует и ведет 
обустройство ферм ассоциация «ЗЕМЛЯ». 
Она же оказывает услуги региональным 
и районным ассоциациям фермеров в 
брокерской деятельности на Всероссий- 
ской крестьянской бирже «Фермер». 

Кроме того, ассоциация «ЗЕМЛЯ» 
в собственных фермерских хозяйствах 
производит экологически чистую мясную 
и молочную продукцию, картофель и 
продает их населению. 

Руководит ассоциацией Владимир Ва- 
сильевич Шапинский. Его телефон: 
(095) 204-45-21. Факс: 208-58-55. 


Кто поможет построиться? 


Сделает это товарищество с ограничен- 


ной ответственностью «АККОР-СТРОИ,›. 
Оно построит фермеру жилой дом, произ- 


водственные помещения, проведет доро- 
ги, водо- и газопровод, линию энерго- 
снабжения, радио и телефон. Окажет по- 
мощь в мелиорации. 

Оно же обеспечивает фермерские хо- 
зяйства фондируемыми и приобретаемы- 
ми у производителей стройматериалами 


и строительной техникой. Предлагает 


териалы, столярку, металлопро- 
т, стекло, линолеум 


(095) 204-44-16. 


— Мы создали фермерское 
хозяйство полтопо „9. о 


‹АККОР-СТРОЙ» поставит фермерско- | 
му хозяйству и готовые комплекты жи- 
лого дома, коттеджа, садового домика, | 
вагончик-общежитие, срубы. Там же фер- 
мер может заказать оборудование — пи- | 
лорамы, деревообрабатывающие станки, 
растворо- бетоносмесители, ангары | 
арочные, ветроэнергоагрегаты, передвиж- | 
ные электростанции. 

Руководитель товарищества — Вик- 
тор Викторович Вейс. Позвонить ему 
можно по телефону: {095) 204-48-87. 
Факс: 204-42-31. 


и 


Нужна консультация 
по селекпии? 


В таком случае обращайтесь в произ- 
водственно-коммерческую фирму 
«АККОР-ВИТА». Именно она консульти- 
рует фермеров и принимает заказы на 
поставку племенного молодняка животе 
ных, а также семени племенных быков 
Отечественных и зарубежных пород. Эта 
же фирма продает бактериальные вак 
ны — сухие и жидкие, лечебные 
кие сыворотки, аллергены, жидкие глобу- 
лины, биосан СВ, химические средства 
защиты, стимуляторы роста раст 
семена кормовых культур, комбикорма, 
кормосмеси, белковые и витаминные до- 
бавки. «АККОР-ВИТА» выполнит и ваш 
заказ на оборудование по кормоприго- 
товлению, первичной обработке молока и 
переработке мяса, 
инкубаторы. 

Руководитель фирмы — 
Аркадьевич Григорьев. Его 


жид- 


Александр 


тел о 
Факс: 204-43-78. сон 


ений, | 


а также на мини- 


| 
| 


` Письмо в номер 


Волокита, волокита... 


тающийся мне КЕ; 
получить не могу. И не только я, 
гие фермеры. На все наши р 
датель колхоза говорит: «Успеете, 
А теперь колхоз реорганизовали в 
ное общество. Всем его работникам н 
пай. Нам это сделали только после | 
ного скандала. Но все равно не выдали. . 

Обратилась я в районную : 
Там меня пытались убедить, что все так и долж: 
но быть. Якобы пай начисляется Бае 
реорганизации колхоза. А здесь эта 1 
низация произошла с запозданием, отсюда, 
мол, и задержка с паем. Теперь, говорят, надо 
снова писать заявление и в течение двух К 
месяцев акционерное общество с нами рассчи- : 
тается. Какое-то местное законотворчество! Ж 

А рассчитываться хотят по ценам тех а 
когда мы выходили из колхоза. Ничего себе! 3 
Тогда наши сорок тысяч рублей были боль- 
шими деньгами. Сегодня на них и свинью не 
купишь. Где же справедливость? Сами протя- 
нули волокиту с выделением фермерам пая, 
а мы теперь должны страдать. 

Второе, что тревожит, — это ссуды. Их предо- 
ставляют нынче только под залог. Значит, по- 
лучить их могут только богатые люди. Им-то, 
к слову сказать, они и не очень нужны. А та- 
ким, как мы, начинающим ‘с нуля, ссуды 
нужны позарез. Но... нет, не дают, потому что 
мы бедные. Но, если так будет и дальше идти, 
мы и останемся бедными. О чем же думают, ин- 
тересно бы знать, в «верхах»? Неужели не 
понимают, что нищая деревня — это нищая 
страна? 

и третье. Посмотрите, что происходит с зем- 
лей. Поделили ее между всеми работающими 
в сельской местности, и получились лоскуты, 
на которых невозможно заниматься сельским 
хозяйством всерьез. Мы, например, имеем 
двенадцать гектаров земли восемь в соб- 
ственности, четыре взяли в аренду. Что на этой 
земле можно производить? Это же мизер! А ку- 
пить дополнительный участок нельзя, И взять 
в аренду — никто не дает. 

Что же получается 


Эмма ГЕННЕ 


с. Н.-Заимка, 
Заводоук: 


хотите заняться производством колбас — от 300 
) килограммов в смену, можете приобрести для этого 

д, который вам предлагает московская фирма 
А э. Та же фирма продаст и мини-заводы по произ- 
ству сыра, масла. Отгрузка оборудования — со скла- 
да в Москве. Адрес фирмы: 103012, г. Москва, Центр, 
Хрустальный пер., д. 1. пом. 80. Проезд — метро «Китай- 

город». Телефоны: (095) 298-58-78, 298-45-00, 137-02-37 и 
°— 124-61-08. Факс: (095) 298-45-00. 


В Рязанской области в хозяйстве «Красная пойма» полным 
ходом идет строительство частных коттеджей. И условия 
жизни почти городские и участок под боком. А без своего 
огорода — сейчас не проживешь. 

ФОТО СЕРГЕЯ ИВАНОВА 


— Мы создали фермерское 
хозяйство полтора года назад. 
И срезу же заключили с мест- 
ным совхозом договор 0 ре- 
монте нашей сельхозтехники в 
совхозной механической маг 
стерской. Произвели предвари- 
тельную оплату некоторых ви- 
дов услуг. А теперь совхоз от- 
казывается выполнять договор- 
ные обязательства. Мы обрати- 
лись в арбитражный суд с ис- 
ком. Но нам отказали в рас- 
смотрении нашего дела, по- 
скольку У нашего хозяйства 
якобы нет юридического стату- 
са. Что же это такое юри- 
дический статус? И как полу- 
чилось, что у нас его нет? 

— Юридический статус фер- 
мера — это своего рода паспорт 
крестьянского хозяйства. Без 
него и кредитов в бан не 
получишь, и убытки ч 
битражный суд не возм 

Чтобы получить юридиче- 
ский статус, глава крестьянско- 
го хозяйства должен подать 
заявление в районную админи- 
страцию, которая издает после 
этого постановление. В первом 
его пункте указывается, что 
заявителю предоставляется зем- 
ля для ведения крестьянского 
(фермерского) хозяйства из 
районного земельного фонда в 
пожизненное владение. Затем 
земельный комитет оформляет 
карту земель. 

Вторым пунктом в выше- 
названном постановлении ут- 
верждается глава крестьянско- 
го хозяйства и указываются все 
его члены. И в третьем — хо- 
зяйству присваивается назва- 
ние. Оно является основанием 
для изготовления печати кре- 
стьянского хозяйства. 

Кроме постановления главы 
администрации, крестьянскому 
хозяйству выдается свидетель- 
ство на право владения зем- 
лей. Поначалу оно является 
временным, Позже его обмени- 
вают на государственный акт. 

Получив эти документы, кре- 
стьянское хозяйство регистри- 
рует свой Устав. В районной 
администрации на это хозяйст- 
во заводят регистрационную 


Консультирует 
А НЫ Л 
специалист 


«ЮРИСТОМ 
МОЖЕШЬ ТЫ 
НЕ БЫТЬ...» 


На письма наших чита- 
| телей отвечает директор 
| Центра юридической за- 
щиты фермеров Маргари- 
та СВЕТЛОВА. _ 


карточку учета. Его запи- 


сывают также в похозяйствен- 
ную книгу сельсовета, на терри- 
тории которого оно находится. 

Итак, полный юридический 
статус крестьянского хозяй- 
ства должен быть подтвержден 
следующими документами: по- 
становлением главы админи- 
страции, картой земель, предо- 
ставленных в пожизненное на- 
следуемое владение, свидетель- 
ством о владении землями, Ус- 
тавом крестьянского хозяйства 
и свидетельством © государ- 
ственной регистрации. Только 
при полном юридическом ста- 
тусе крестьянское хозяйство 
вправе открыть расчетный счет 
в банке и заключить с ним до- 
говор о предоставлении креди- 
та, обеспеченный договором 
залога имущества. к сожа- 
лению, есть банки, которые за- 
ключают такие договоры, не 
проверив полного юридического 
статуса хозяйства. Отсюда и 
многие неприятности. 

А как получилось, что хо- 
зяйство оказалось без полного 
юридического статуса? Воз- 
можно, по халатности кого-то 
из работников администрации 
было что-то упущено в оформ- 
лении документации. Или, что 
более вероятно, это случилось 
из-за слабой юридической под- 
готовки работников админи- 
страции и отсутствия самых 
необходимых знаний у самого 
фермера, 

ХЕ Еее с сыном мы созда- 
ЯНСКОе хозяйство и 


—— 


| 
} 
| 
| 


ной войны, а сын 
ник войны в. 
Имеем ли мы льготы д. 
чения земли там, где . 

— Нет, таких льгот не. 
усмотрено. По закону 
совхоза, из которого вы 
для создания крестьянског‹ 
зяйства, обязан предо 
вам земельный пай. Но это с 
всем не означает, что вам пред 
ставят именно те земли, на. 


хоз не имеет права. Все 
лы он выделяет в соо 
с этими планами. Но 
вести, руководители. 

должны были бы пойти 


тируем их технику. А весь до- 
ход в общую кассу товарище- 
ства. Вот мы и решили при 
нашей мастерской организовать 
специальный - кооператив по 
техобслуживанию фермеров. 
Имеем ли мы на это право? 
— Да, кооператив может 
быть создан при предприятии, 
организации или учреждении, 
но только с их согласия. Если 
такое согласие вы получили, 
можете обратиться в районную 
администрацию с просьбой рас- 
смотреть Устав вашего коопе- 
ратива и документы, перечень 
которых установлен Советом 
Министров РФ. Сроқ регистра- 
ции — не более 30 дней со 
дня подачи документов. Если. 
администрация посчитает 
здание кооператива нецеле 
разным, это не повод 
каза в регистрации. 
случае вы вправе 
народный суд. 


Всем, кто смотрит телевизионную передачу «Играй, 
гармонь», знакомы братья Заволокины. Лучше, ко- 
нечно, знают Геннадия — ведущего передачи. Брат 
его Александр, он и гармонист отменный, и балалаеч- 
ник, как-то болыше в тени, на втором плане дер- 


жится. 
Но мало кто знает, чт кроме гармони есть 


У братьев еще одно увлечение: они собирают ча- 


Шабариха 


Под осень в поселке Пе- 
телино через реку Пара- 
бель перегоняли на паст- 
бище скот. Там на лугах, 
после выкоса трав, подни- 
малась сочная отава. Ре- 
ка в августе мелела, но не- 

| большой участок коровам 
все-таки приходилось пе- 
| реплывать. Поэтому мест- 
ному пастуху дяде Мише 
Суворову по очереди помо- 
гали переправлять коров 
_ петелинцы. 
На этот раз пастуху по- 
 могала молоденькая учи- 
’тельница Зоя Ивановна 


ботала в Петелино и жи- 
на квартире у пожилой 
женщины Авдотьи Тихо- 
овны Буренко. Хозяйка 
О  приболела, и Зоя Ивановна 
Й Ё шила помочь ей — вы- 
гн ее Чернушку и вме- 
со стадом направи- 
к реке. 
`В воду, Горшок глиняный! — ру- 


ЖИТЬЕ-БЫТЬЕ ДЕРЕВЕНСКОЕ И 


АРИХА "луги — 


Зоя Ивановна вспомнила Решетни- 


ждое лето ездит и ход 


т ка. 
стушки. Александр то У него острый, при 


гу, загоняя непослушную 
ку в реку. Сам-то он не хо- 
ть в холодную воду и реку 
на лодке.— Хо-о! Пошел, 
вязый! А ты, Милиционер, 
шь, дьявол! Решето лысое, 


омко я 
почему Мили- 
ии Степанов- 


== А ну подгони 


кова, Он как-то на собрании в шко- 
ле выступал и перед тем, как на- 
чать разговор, долго на голове три во- 
лосинки причесывал. 

= Дядя Миша, а если бы у меня 
корова была, как бы ты ее назвал? 

— Ты кто по фамилии? 

— Попова. 

= Попадья, значит, — не разду- 
мывая ответил дядя Миша. 

Коровы лениво заходили в реку. 
Брели, припивая воду, останавлива- 


лись. Но вот одна за одной начи- 
нали плыть. 


свою Шаба- 
У! — Дядя Миша так назвал Ав- 


ину. корову, н 
Ивановна загнала в реку 


Гармошка 


«У меня есть гармошка“ 
чал Колька Синдюков, ког 
споре одолевали мальчиш 
друг перед другом и ба: 
го что есть. 7 


На самом же ‘дел 


ям. р 
Е тю всему доброму душа. Вот = 
ливый глаз, чутка приметки» о людях, с КОТО |; 
так и рождаются Г: нео и услышанном, ‚игр 
рымі встречает ооу а некоторые «приметкий < 
Сегодня мы предлагаем зас 
Александра Заволокина внимани 2 
телей. Чернушку, а вот почему дал 
корова Авдотьи Тихонов 1 МО} 
ны — Шабариха, не посме ко 
ла спросить дядю Мишу, 1 
хотя она уже слышала, что на 
и тетку Авдотью соседи тоз и 
же Шабарихой величаюта 
Часть коров уже выби 
ралась на противополож 
ный берег, но добрая по 
ловина еще находилась ВЇ 
речке. Дядя Миша, сидя Е + 
лодке, как воевода, важни- ие 
чал, подгоняя остальных, | я 
раздавая имена и прозви- Я Он 
ща своим подопечным... Е 
Дома Зоя Ивановна \ лов 
спросила Авдотью Тихо- ска 
новну, почему ее Шабари- взм 
хой кличут. чей 
] сла 
— Да, дочка, видно, те- мн. 
перь уж и помру Шабари- тел 
хой. Кольку, внучка, и того | тет 
шабаренком зовут... А дядя | ва; 
Миша — он кому хочешь | р 
имя приделает... В девках тр: 
еще сватался ко мне один ае 
паренек, Никита Шабарин, | ар 
да свалебку не довелось 
сыграть. Родители не дали. С тех пор 
Шабарихой и живу. Мужа Буренко Б" 
Григория схоронила, сама Лобано“ 9 
вой, красивой фамилии была, а в 
вышло... Ничего, привыкла... ЛЮ, ну 
У нас в селе хорошие, а что н! 
вут не так — это по-свойски, НІ Э 
зла. Всю жизнь я с ними вмес ду 
потому они и помнят все... зг 


‚ замирал от 
к кнопочек, из- 
заливистые звуки... 
‚ Из деревни За- 
на фронт все гар- 
остались только их гар- 
Чтобы поиграть, Кольке при- 
ходить по дворам. Он помо- 
ам: носил воду, колол дро- 
огород, а поздно вече- 
ь его душа к музыке, 
ревянному чудо-ящичку. И он 
5 ‚ играл, играл... 


| зашел к тетке Агнии и 
стал ее в слезах. На столе ле- 

о БК — погиб муж. 

= Сыграй, сынок! — по- 

° она Кольке гар- 

— На ней больше не- 

играть. 

ъ вечер Колька играл 

на тармошке, а тетка Аг- 


Живая 
 паутинка 


Над деревней Белое в 
чистом осеннем небе зави- 
сла огромная стая грачей. 
Они, словно паутинка жи- 
вая, плавно кружат над го- 
ловой: то мягко вниз опу- 
скаясь, то круто вверх 
взмывая. Смотрю на гра- 
чей, красотой полета на- 
і слаждаюсь, и показалось 
| мне, будто сама земля пле- 

тет прощальный хоровод, с 
теплом и осенью расста- 
ваясь. 
} Подхожу к небольшой 
| группе сельских жителей, 
| что собрались у клуба, 
} про грачей спрашиваю: 
— Что это с ними? 
— К отлету готовятся, — услышал 
в ответ.— Молодежи крылышки кре- 
пят. 

— Улетят, а весной опять вер- 
_нутся? 

— Прилетят, куда им деваться, 
же наши, беловские, здесь ро- 
тись. Весной землю пашут, а их 
лугом черным-черно. Не в каж- 
роще жилье строят, но уж ес- 
Обуют какую — по десятку 
березах совьют. Березки 
› маковками стоят. 

кто? Гнезда никто 


сколько — то, и забить коршуна мо- 

гут... Летом солнце печет, им жар- 

° ко. Так они в жару тоже вместе 
слетаются. Дружная птица... Раскри- 
чатся, расшумятся = дождь зазы- 
‘вают. Любят они дождевой водич- 
ки попить... 

Грачи грачами, а я о людях поду- 
мал. До чего же отзывчивы, примет- 
ливы сельские люди — все тебе рас- 
скажут. О чем бы ни заговорил 
с ними — все одно, интересно их слу- 

шать. 


В то далекое время 


Записываю в городе Каргасок Том- 
ской области частушки. «Карга» — 
медведь, «сок» — мыс по-остяцки. 
Вот и переводится Каргасок как 


«медвежий мыс». Живут в Каргасо- 


ке и русские, и остяки; В основ- 
ном рыбаки, охотники, лесозаготови- 
тели и речники. Край своеобразный: 
северный, обский, таежный. Частуш- 
ки — и те здесь на особицу: 

Васюгански девки мелки, 

По кедрам лазят, как белки, 

Но это не белочки — 

Аккуратны девочки! 

‚ Я на речке жила, 

Бочки трафаретила, 

Одна бочка уплыла — 

За нее ответила, 

..Сижу в доме Апониных. Хозяй- 
ку зовут Мария Захаровна, хозяи- 
на — Леонтий Иванович. Мария За- 
харовна рассказывает: 

— Нонче на пенсию пошла. Хва- 
тилась документы оформлять — две- 


надцать годов к 
тает. Всю жизнь. 
двенадцать лет словно 
Потом вспомнила: еще 

в белкинском кустпроме ро 
Съездила в Белку — ни одні 
мажки не нашла. Разве думали. 
тогда о пенсии, да и понимат 
не понимали, что это такое... Ска 
ли мне — трех свидетелей найти, 
тогда документы оформят. Я, конеч- 
но, свидетелей-то найду... В Белке- 
то меня многие помнят. 

— Кустпром — так организация 
называлась? — спрашиваю я, 

— Местная кустарная артель. Го- 
товили клепку для бочек, дручки 
(черенки), смолу гнали, деготь, бе- 
ресту драли, пихтовое масло топи- 
ли. 


— Какие ты справки 
ищешь? — вмешался Леон- 
тий Иванович.— Я же тебе 


говорил, расстреляли их 
пыжами... 
Мне стало интересно, 


как можно артельные до- 
кументы пыжами расстре- 
ЛЯТЬ. 

— А вот так. Соберемся 
мы, мужики-охотники, и 
пойдем к Агарину. Он у 
нас один грамотей в Бел- 
ке был. Бухгалтером ра- 
ботал. Говорим ему: «Стре- 
лять надо, ружья есть, 
порох есть — бумаги на 
пыжи нет». Мохом пыжи- 
вали — мох дробь не дер- 
жит. «Берите, — говорит,— 
на полке бумаги-то вон 
сколько!» Заберем у него 
папку, а там справки и 
ведомости. Так вот и рас- 
стреляли твои трудовые 
годики... Время, правда, 
бестолковое было, но рабо- 
ту свою и без бумаги хо- 
рошо знали. 


Баба Клава 


Одни ее по имени-отчеству вели- 
чают — Клавдия Васильевна. Другие 
попросту зовут — баба Клава. Ребя_ 
тишки маленькие радуются ей — на- 
ша бабуля. А девочки, что постарще, 
те и вовсе с любовью, играючи — 
Клавочка! 

Баба Клава самая популярная ба- — 
бушка в подъезде. Живет одна в ма- 
ленькой квартире, но одинокой | 
когда не бывает. Бегут люди рано 
ром на работу, стучат ей в д 

— Пожалуйста, Клавдия Ва 
евна, присмотрите за детьми, 
ни дома остались. 

Ребятишки идут в. 

— Баба Клав; 


?забоченная мама просит: 


Усть побудет У вас Леночка, 


целыми дня- 


путается в них, 

— но не ошибает- 
ся, выдаст твой. 

сколько к ней соседей обра- 

щается с житейскими советами, 

просьбами! 

— Ой, баба Клава, тесто пель- 
менное завела, размять не могу, что 
делать? — зовет молодая соседка на 
помощь. 

— У вас есть закваска, Клавдия 
Васильевна? — бежит к ней уже не- 
молодая хозяйка с пятого этажа,— 
хочу квасок поставить. 

— Какие у тебя, Клава, краси- 
вые цветы, вот бы отросточек взять, — 

| просит приятельница из соседнего 
подъезда. 

Баба Клава аккуратненько выка- 
пывает из земли корешок и дол- 
то рассказывает, как лучше поса- 
дить, чтобы отводка прижилась. 

Она, кажется, все знает: кто ка- 
кую обновку из соседей купил, ка- 
кие отметки из школы ребятишки 
носят... Потому как дом этот — ее 
дом, и все мы для нее — одна 
большая, разнохарактерная семья. 

Казалось бы, чего проще, открыть 
дверь, взять ключи, повозиться с ма- 
леньким Мариком. А ведь не каждо- 
му это придется по нраву, не каждо- 
му дано переживать, огорчаться, ра- 
 доваться вместе с окружающими те- 
бя людьми. . 

0 вечерам соберутся у бабы Кла- 
вы ее друзья-старушки, и пойдет 
, их разговор тихий, мерный. Собы- 
и прожитого дня обменяются, 
попьют, семечки пошелушат 
сей жизни пройдутся. И нас 
с вами вспомнят, все соседские 
кост чки переберут, перемоют... 

Сидел с ними несколько вече- 

тисывал частушки, байки. За- 
АДЫ иной раз за пятьсот кило- 


ам в дальние деревеньки, 
‘рядом, под боком, в каж- 
живут. Перевезенные 
х же деревень — на- 


аким же «товорушкам», ‚ 


| ский сельский Сов 


емолодой женский голос в те- 
лефонной трубке дрожал, пре- 
рывался сдерживаемыми рыда- 
‘ниями: 

— Нам с сестрой и всего-то нуж- 
на была справка. О том, что рабо- 
тали мы в колхозе... Что есть у нас 
этот несчастный колхозный стаж... 
Это чтоб надбавку к пенсии полу- 
чить. За свой же труд, мы же чест- 
но работали! А с нас... За справку... 
Бешеные деньги!.. 

Потом, немного успокоившись, 
женщина на другом конце прово- 
да рассказала свою историю. В Пла- 
стовском сельсовете Алексинского 
района Тульской области с них, двух 
сестер-пенсионерок Таисии Васильев- 
ны Ступаковой и Лидии Васильев- 
ны Маркиной, приехавших за справ- 
кой для восстановления колхозного 
стажа из подмосковного Подольска, 
потребовали непомерно · большие 
деньги. Вначале, правда, «всего» 
пять тысяч рублей. Но и от этой сум- 
мы пенсионерок бросило в дрожь. 
Ведь тогда это была вся их пен. 
сия. 

— Это нам месяц не пить, не 
есть, говорила Таисия Васильев- 
на.— Но сельсовету, видать, показа- 
лось денег таких мало. С нас затре- 
овали уже шесть тысяч рублей, а по- 
том и совсем несуразное — от сем- 
надцати до двадцати пяти тысяч! 

Да соо бте деньги у нас води- 
ся из Подолы тать. 
ска в этот Пластов- 
ет? Это ведь не 
к говорится, доби- 
перекладных»... 
не от хорошей жиз- 
эти пожилые женщи- 
е пенсионеры хло- 
и надбавки к пен- 
ата М, что У многих из 
у м оца» годы рабо- 
Е < ое время их не 


ЛИЖНИЙ свет| Ка 
Рались туда «на 


ельсовет.. ~ 
с «большой дороги 


«Сколько стоит нынче получить о А 
Совете? С нас требуют сенат а 
рублей! Это ж грабеж на большо р 


лучить 


равку в сельско» 
ишним тысяч, 


Из письма пенсионера в реда ? 
да колхозы преобразовывали в совхоза 
зы. По халатности канцеляристов, в 
из-за наплевательского отношения 
к людям начальства. $ 

Вот и приходится нынче старым, 1 
зачастую немощным людям ота 
правляться по местам своей дале 
кой юности в поисках подтвержде= 8 
ния колхозного стажа. Шутешествия 3 
эти, к сожалению, не из приятных. 
Электрички У нас переполнены; 
Автобусы тоже. Да и ходят нерегу- 8 
лярно. Чтоб добраться до того же 
Пластовского сельсовета, старушкам 
пришлось два дня потратить. А сколь- \ 
ко здоровья и сил? Но добрались. 
И сразу же столкнулись с неразреши- 
мой проблемой — денежной. 

В таком же положении оказа- 
лась и 82-летняя Александра Ва- 
сильевна Майорова из Москвы. Ехать 
ей пришлось в Гольцовский сель_ 
ский Совет Луховицкого района, | 
что почти на самой границе Москов 
ской области с Рязанской, 

— Да не поехала б я ни за что, — 
говорит Александра Васильевна, — 
только вот о чем тревожусь. Не- 
большие деньги себе «на смерть» ! 
мне собрать удалось. Да боюсь, их 
не хватит, чтоб по-человечески меня 


на хлеб, 


| 

Все-таки Удивительно терпеливы . | 
незлобивы наши старики! Жизнью ь „ 
своей Александра Василье к. 
вольна вполне, В таком воз . | 
ходится без посторонней 
Ни от кого не зависит. 
и зависеть-то ей особенно не от 
м Умер, деток Бог не по 
емянники... Их Много, 
свои заботы, Тем и счастли 
ка, что никому , 
Лишь об одном 
бы над 


мя войны на лесо- 


ода там прорабо- 
каторга, вспомнить 
рудовой книжке об 


трудовую книжку. 
ней сделана 8 мая 
до этого я словно 
работала, — сокрушает- 
ка. — А потому и никакой 
(и к пенсии не получаю. Раз- 


али, что для начала она 
у олж привезти из районного архи- 
н находится в другом посел- 
| документы, подтверждающие, что 
, колхоз имени Крупской действитель- 
‘существовал и что она там рабо- 
А 1 Делать нечего, поехала старая 
‘на поиск районного архива. Но 
ведь это легко сказать — поехала. 
У; нее ж личной машины нет. Труд- 
о представить, как она с ее сердеч- 
ной одышкой да с больными нога- 
Ми добиралась от одного поселка до 
другого. Но ведь добралась. Разыска- 
ла архив. Только документов ее кол- 
хоза в этом архиве не оказа- 
лось. Словно и не было на! луховиц- 
кой земле никогда такого хозяйст- 
ва. Развела руками старушка — что 
же ей делать теперь? 
. — На том решила и успокоить- 
ся! Бог с ней, с надбавкой,— она 
безнадежно машет рукой. А потом 
говорит: 
Аты, если можешь, все-таки 
охлопочи. Не за меня. За. других 
таких же старух и стариков. За что 
| же нас советская власть так гра- 
| бит на старости лет? 
Ч (Луховицах первым, с кем мне 
удалось поговорить, был. глава 
ионной администрации Евгений 
игорьевич Куликов. Услышав о не- 
ной плате за выдачу справки 
овлении колхозного стажа, 
игорьевич искренне уди- 


такого быть. Но 
мы разберемся... 
м разбираться ему 
туацию проясни- 
ДС 


вандино, в Шатур-. 


о ня уголовное дело; — 


_ ховный Совет России на шестой сво- 


ей сессии принял Закон «Об изме- 
к Закону 


нениях и дополнениях 
Российской Федерации «О’ государ- 
ственной пошлине...» А согласно это- 
му закону за свидетельствование 
подлинности каждой подписи на заяв- 
лениях и других документах берет- 
ся два установленных законом раз- 
мера минимальной оплаты труда. 
На сегодня это 8550 рублей за од- 
ну подпись. А за две, как на доку- 
ментах о восстановлении колхозно- 


го стажа, считайте сами, сколько 
получается! 
Подсчитать несложно — семнад- 


цать тысяч сто рублей... Для удачли- 
вых коммерсантов — мелочь. Только 
деловые люди бумаги свои оформля- 
ют чаще всего в райцентрах да в об- 
ластных городах. И, как правило, в но- 
тариальных конторах. В сельсовет- 
ские бюджеты редко что от них пере- 
падает. А идут сюда чаще всего жи- 
тели окрестных сел да такие пенсио- 
неры, как две сестры из Подольска 
или Александра Васильевна из Мосх- 


вы. Идут в надежде, что сельсо- 
вет по-свойски быстренько все им 
оформит, выдаст нужные «бумаги», 
как всегда, за «спасибо». Ан нет! 

Теперь, как говорится, «оставь на- 


дежды, всяк сюда входящий». По ми- 
лости российского Верховного С‹ 
вета, на словах радеющего за мало- 
имущих и обездоленных, «просто так» 
в сельсовете они уже ничего не полу- 
чат. 


К слову сказать, Таисии Васильев- 
не Ступаковой и Лидии Васильев- 
не Маркиной из Подольска еще по- 
везло: после вмешательства нашей 
редакции нужные документы они по- 
лучили... бесплатно. Мы, конечно, за 
пенсионерок рады. Но, признать- 
ся, испытываешь после этого нелов- 
кость. Получается, что, сами то- 
го не желая, мы подтолкнули мест- 
ные органы власти в Алексинском 
районе Тульской области к наруше- 
нию закона. Честное слово, не хоте- 
ли! Закон, нравится он нам или нет, 
следует неукоснительно исполнять. 
Но плохие законы, мешающие людям 
нормально жить, нужно поправлять. 

— Если мы госпошлину с кого-то 


не возьмем, налоговая инспекция на 


нас произведет начет,— сказала мне 
Валентина Васильевна’ Бороздино- 
ва.— А зарплата у нас не столь 
велика, чтобы мы могли себе позво- 
лять такое «милосердие». 

— А потом... Если я буду посту- 
пать по совести, а не по закону, 
прокуратура сразу же заведет на ме- 
говорит предсе- 


‘лай Евгеньевич Зве] 
“неров для восстано 


хозного стажа мы на 
собес. Там все нуж! 

им оформляют бесплатно. Д 
им требуется только привезти 
бой двух свидетелей, подтверж 
щих, что они работали в колх. 

Что ж, конечно, выход. Но и 
возникает для старых ей мно: 
‚ большин-. 
ство из них в таком возрасте, 
самостоятельно добраться до ра 
центра, где находится райсобес, они 
зачастую не в силах. Хорошо еще в 
Луховицком районе — здесь и дороги 
везде, и автобусное сообщение срав- 
нительно неплохое. А представьте се- 
бе отдаленный район где-нибудь в 
Сибири. Или, скажем, глубинку в 
Нечерноземье? 

А во-вторых, свидетелей старым 
людям найти сейчас непросто. Они 
либо поумирали, либо сами в та- 
ком состоянии, что до райцентра 
добраться не в силах. К тому же 
требуется, чтобы у свидетелей в их 
трудовых книжках были соответ- 
ствующие записи, что они работа- 
ли в одном колхозе с заявителя- 
ми, причем в то же время. Ау них, 
у свидетелей тех, обычно такие же 
неувязки с трудовыми книжками, 
что и у самих заявителей. 

Так: что на сельсоветы наши ста- 
рики обижаются напрасно. Что же 
касается Верховного Совета, то воз- 
никает правомерный вопрос: почему 
это зампреду Гольцовского сельсове- 
та и самим пенсионерам ясно, что 
принятый в марте Закон «О внесе- 
нии изменений и дополнений в За- 
коны Российской Федерации...» в ча- 
стности в Закон «О государствен- 
ной пошлине», бьет прежде всего по 
малоимущим, проще говоря, по бед- 
нейшим людям, а депутатам это, по- 
хоже, не ясно? Или безразлично? 

-.Пока верстался номер, Верховный 
Совет поднял уровень минимальной 
оплаты труда до 7740 рублей. В ре- 
зультате автоматически возрос и раз- 
мер государственных пошлин за услуги 
нотариальных контор и сельских Со- 
ветов. Что же получается? Если за 
каждую подпись теперь надо выло- 
жить по два минимальных ок а 
то два росчерка пера, как это было. 
случае с нашими бабушками, об л 
ся более, чем в 30 тыс 
-Поистине — нет предела 
наших государственных 


«Приходилось читать, что в 1917 году больше- 
вики получили от германского генерального шта- 
ба десятки миллионов марок,— пишет в ре- 
дакцию А. Карпеченко из Брянской области. — 
Не красивых глаз ради дали им эти деньги, 
а для свержения Временного правительства и за- 
хвата власти в России, с обязательством не- 
медленно вывести ее из состояния войны с Гер- 


авиа 


не тревожил 
опломбирован. | 
і 
| 


по пути следования, вагон бы 


Хотел бы знать поподробнее, — 
А. Карпеченко,— какие есть всему этому дока 
зательства. И если действительно партия, в ко- 


торой я состоял, «Ум, честь и совесть нащей эпо5 


продолжает! 


хи», начинала свой путь с неправедных дели 
манией. тогда понятно, почему она и в дальнейшем со- 
С той же целью Ленину и его соратникам вершала столько неблаговидного» у 4 
будто бы предоставили специальный вагон для Сегодня мы выполняем пожелан 
возвращения в Петроград. А чтобы никто их читателя. р. 
ля современников тех роко- 
Иов Коза емкое концовон 
идет речь, представляли от. в Россию. И ге 


не умо- 


собраны 21 то 
интерес. Выяс- 


процесс, но в ав 


густе-сентябре 
года возникла р 


реальная угроза 
обновлению 


А еш 
Ольшим, 25 у. 


я... В печати (разуме- 
бежной) замелькали 
вязях большевистских 
терманскими влас- 
ежали эти свидетель- 


не приняли ленинского поли- 

курса и потому были вы- 
эмигрировать, так и видным 
П Интернационала. Один из 


ртс» (1921 года): «Ленин и его 
варищи действительно получили от 
императорской Германии огромные 
суммы... свыше 50 млн марок золо- 
Я узнал об этом из источ- 
ников, заслуживающих безусловного 
доверия». 

На страницы эмигрантской и запад- 
ной печати просочились и некоторые 
сведения из досье русской контр- 
разведки и данные, собранные ино- 
странными корреспондентами, и сви- 


детельства русских политических 
| деятелей — Керенского, Милюкова и 
других. 


Специально изучал и собирал все 
эти материалы известный историк, 
публицист и общественный деятель 
предреволюционной России С. П. Ме- 
льгунов, написавший книгу под назва- 
нием «Золотой немецкий ключ боль- 

ил | шевиков». 

! Значительно расширился круг ис- 
точников, проливающих свет на инте- 
ресующий нас здесь вопрос, после 
д 1945 года, ибо в ходе разгрома гит- 
ат А леровского рейха были захвачены гер- 


0-) | манские архивы. Но еще долго новые 
о- ° данные появлялись только за рубе- 
п, Жом. Советская цензура бдительно 
5% следила, чтобы правда о вождях пар- 


тии не проскользнула в отечествен- 
ную печать. 

Однако рано или поздно время сры- 
покровы тайны даже с самых 
ываемых деяний прошлого, и их 

ы постепенно проступают все 
тливее — будто на детской пере- 
й картинке. Й 
ложения  большевикам-эми- 
ам от германских властей — 
во имя ослабления Рос- 


зывалось, как в 1914 году к ней обра- 
тился немецкий социал-демократ по 


’ фамилии Фукс сі предложением при- 


нять помощь «неких людей» для воз- 
вращения «группы русских товари- 
щей» в Россию. Но когда Колонтай 
захотела узнать, кто эти «некие лю- 
ди», разговор с ней прекратился. 


О подобном; же предложении рас- 
сказывала и другая видная деятель- 
ница русской социал-демократии Ан- 
желика Балабанова. Причем ей было 
разъяснено, что помощь предлагается 
«ради военных интересов Германии», 
то есть дестабилизации России и вы- 
ведения ее из войны. «Сей гнусный 
план, — писала Балабанова, — я с не- 
годованием отвергла». И Шляпнико- 
ву, известному соратнику Ленина, де- 
лалось аналогичное предложение (че- 
рез эстонского социал-демократа 
Кескулу), и еще многим другим. 

Правда, конкретных указаний на то, 
что немцы обращались непосредст- 
венно к главе большевиков, нет. 
Но основания для подозрений есть. 
Друг и соратник Ленина польский 
социал-демократ Ганецкий постоянно 
поддерживал отношения ст 
социал-демократом 1 < 
прочим, участником 
революции в 
сумевший сколоту 
тал, был, в свою 
зан с германским 
лучал крупные вое 
говорили, «лизал сапог і инд 
начальника германского 
При этом Парвус шедро финансиро- 
вал партию большевиков, помогал 
партэмигрантам с устройством на ра- 
боту, давал средства на выпуск пар- 
тийной литературы и ведение револю- 
ционной пропаганды. А с началом І 
мировой войны он стал связующим 
звеном между германскими властями 
и верхушкой большевистской партии. 
И хотя Ленин всегда избегал прямых 
контактов с Парвусом, косвенные, 
в частности через Ганецкого, поддер- 
живал. Недаром любил он повто- 
рять — деньги не пахнут. 

осле февральской революции мед- 
П» с возвращением в Петро- 
град было нельзя. Падение монархии, 
неспособность демократического Вре- 
менного правительства справиться не- 
насильственными способами с нарас- 
тающим хаосом и народным недо- 
вольством открывали перед больше- 
виками реальные перспективы для 
захвата. власти. 

3 апреля 1917 года немецкий вагон 
доставил большевиков (32 человека) 


в Петроград. Встречавшие Ленина на: 


площади у Финляндского вокзала ты- 
сячи людей услышали его короткую 


речь, увенчанную призывом: «Да 


здравствует социалистическая рево- 


’‘ровала пресса’ (не 


люция\» Это озна‘ 


разумеется), что б 
только рвутся к зав 
власти, но и отрабатывают 
деньги и услуги (включая 
Пришлось оправдываться. В’ «1 
тиях» была напечатана статья 
мы доехали». В ней подтверж 
что переговоры с Германией действ 
тельно велись — через швейцарского 
социал-демократа Платтена. Он. 
редал германскому консулу в Швейца 
рии заявление Ленина: «Партия ре- 
шила безоговорочно принять предло- 
жение... о проезде русских эмигран- 
тов и тотчас организовать эту поезд- 
ку». Таким образом, часть обвине- 
ний признавалась. Но о германских 
деньгах — молчок. Как и о том, от- 
чего германские власти оказались 
столь «добренькими» к русским рево- 
люционерам. 


Между тем на этот счет есть весьма 
авторитетные суждения, скажем, не- 
мецкого генерала Людендорфа. Он 
писал в мемуарах: «Наше правитель- 
ство, послав Ленина в Россию, взяло 
на себя огромную ответственность. 
Это путешествие оправдывалось с во- 
енной точки зрения: нужно было, 
чтобы Россия пала». Идею исполь- 
зовать Ленина, подчеркивал Люден- 
дорф, всячески поддержали рейхскан- 
цлер Бетман-Гольвейг и министр ино- 
странных дел барон фон Мальцан. Ре- 
ализация идеи была поручена геншта- 
бу. Нуа дальше операция осуществля- 
лась, разумеется, отнюдь не прямыми 
и гласными методами. Были разрабо- 
таны сложные многоступенчатые и 
хитроумные ходы, «чтобы никто не 
догадался». 

Большевики, понимая, что нужно 
как-то объяснить сотрудничество с 
германскими властями, начали убеж- 
дать общественность, будто согласи- 
лись на приезд лишь из гуманных 
соображений — в обмен на немецких 
военнопленных, то есть тех же рабо- 
чих и крестьян в солдатских шине- 
Лях. 

Оказывалось давление и на руко- 
водство Петроградского Совета, что- 
бы он принял резолюцию, одобря- 
ющую приезд большевиков. Совет от 
казался: «Сговор с Германией не мо- 
жет быть оправдан». з 

Общественное мнение обрабаты 
вается и за границей, рузт - 
листы в Германии, Фр: 
царии, Швеции пишут, 
ки просто обязаны бь 


нако, по свидетельству видного 
`цкого социал-демократа Леви, 
Впоследствии одного из лидеров гер- 
° манской революции 1918 года, у Ле- 
нина именно накануне отъезда в Рос- 
сию появились большие деньги. Хотя 
до того он непрерывно сетовал, в 
частности, в письмах к’ Горькому, 
Шляпникову и другим, что денег нет 
шенно: «Заработок нужен, иначе 
ямо околевать. Ей-ей...» 


тұ ОСЬе следственной комиссии по- 
полнялось все новыми обличитель- 
ными материалами. Впоследствии, 
уже в эмиграции, Керенский напи- 
(шет: «Итог получился для Ленина 
 убийственный... весь аппарат сноше- 
ий Ленина с Германией был уста- 
новлен». 
Однако! возникает вопрос: почему 
подобные заявления не были сделаны 
’ раньше, хотя бы в тот момент, когда 
Следствие было закончено и матери- 
алы передавались в суд? Возможное 
объяснение таково: в правовом госу- 
| дарстве, каким становилась послефев- 
ральская Россия, существовало поня- 
тие презумпции невиновности. Это 
значило, что человек может быть объ- 
явлен виновным лишь решением суда. 
А суд, повторим, не состоялся. 
Корниловский путч снял с повестки 
дня даже упоминание о необходи- 
мости суда над большевиками. А там 
и Октябрь... И — «которые тут вре- 
менные? Слазь!» Следом исчезли и все 
21 том «дела». Ведь те, кого оно изоб- 
личало, стали хозяевами. 


о не все можно было упрятать 
: в партийные тайники. Эмигриро- 
’ вавшие из страны бывшие сотруд- 
ники российской контрразведки стали 
публиковать фрагменты из следствен- 
_ ных материалов. Из них явствовало, 
’ что существовали различные цепочки 
ля связи с германскими официаль- 
ными кругами и их агентами в Рос- 

’ достаточно законспирирован- 
ными. Недаром Троцкий, желая пока- 
ать огромные достоинства Ленина, 


а, вождь пролетариата умел 
но подготавливать свое.и сво- 
и алиби — при любых, даже 
ительных сделках. 


Степиным. А тот раздавал деньги 
рабочим, чтоб они принимали участие 
в демонстрациях и других мероприя- 
тиях, проводимых большевиками. 
Именно за этим занятием застал Сте- 
пина сотрудник контрразведки Савиц- 
кий (направивший соответствующее 
донесение начальству). Степин, по- 
верив, что Савицкий — его товарищ 
по партии, расхвастался и рассказал, 
что вхож «к самому Ленину» во дво- 
рец Кшесинской (где располагался 
тогда штаб партии), что лично от 
Ленина получал деньги, 

Нередко помощники и посредники 
партии, помогавшие ей добывать 
средства для захвата власти, были 
весьма сомнительных нравственных 
качеств. Но, как любил повторять 
Ильич, партия — «не пансион для 
благородных девиц». А иной мерзавец, 


говаривал Ильич, полезен «именно 
тем, что он мерзавец». 
Из воспоминаний полковника 


контрразведки Никитина следует, что 
летом — осенью 1917 года он не раз 
получал предупреждения от коллег из 
стран-союзников. В частности, капи- 
тан Пьер Лоран из Франции сообщал 
ему, что между Петроградом и Сток- 
гольмом, точнее — между большеви- 
ками и теми, кто представлял их 
интересы перед германским коман- 
дованием на территории нейтральной 
Швеции, идет активный обмен теле- 
граммами. Копии прилагались. Вот 
некоторые тексты: «Семья Мэри тре- 
бует несколько тысяч», «Нестле не 
присылает муки — хлопочите» и т. п, 
Были телеграммы с требованиями 
быстрее печатать и присылать в Питер 
брошюры, прокламации, листовки. 
Керенский вспоминал, что в октябре 
1917 года прокламации распростра- 
нялись даже в... Зимнем дворце! 


Предупреждения о назреваюших 
решительных действиях большевиков 
Временное правительство получало со 
всех сторон. Так, 9 октября италь- 
янский министр иностранных дел Со- 
нино сообщал: «Я узнал из автори- 
тетного русского источника, что край- 
ние русские партии поддерживают 
секретные сношения с немцами в це- 
лях ускорить заключение мира. Они 
готовы употребить все свое влияние, 
чтобы всеми средствами облегчить 
продвижение немцев на Северном 
фронте, так как они убеждены, что со 


взятием Петрограда мир должен быть 
заключен». 


Министр иностранных дел Австро- 


"Венгрии Чернин после Октября писал: 


«Германские военные... сделали, как 
мне кажется, все, чтобы свергнуть 
ренского и поставить на его место 


то другое». Что было это «другое», 
ем. 


. жизни), в далекой Америке в 


В 1918 году, когда страс 
(а в России «возникать» 1 
поводу вообще было опа 


свет сборник документов (701 еду 
ца!), посвященный «германо-бол 
вистскому заговору». В’ предисло 
указывалось, что большая част! 
кументов — оригиналы либо ф 
копии — получены из архивов ко 
разведки Временного правительст а, 
а часть — из архивов царской. охран- 
ки. Один из документов — протоко. 
изъятия из архива министерства ю 
тиции представителями советской 
власти 2 ноября 1917 года того, 
самого «дела». В нем содержались 
распоряжения германского имперско- 
го банка от 2 марта 1917 года об 
ассигновании крупной суммы Ленину 
и его организации для пацифистской 
пропаганды в России. В приложении. 
указывалось количество марок, вноси- 
мых на счет Ленина... в Кронштадте. 
Тут же хранилось и уведомление 
от Ганецкого об открытии в Сток- 
гольме еще одним — Варбургским 
банком счета, на который в январе 
1918 года переводились 50 миллионов. 
марок... уже Совету Народных Комис- 
саров! В этой связи как было не воз- 
никнуть подозрениям: а не дикто- » | 
вались ли настойчивые требования в} 
Ленина во что бы то ни стало ] 
заключить Брестский мир более всего 
необходимостью платить по герман- 
ским счетам?! Такие предположения 
высказывались тогда различными га- 
зетами, но было сделано все, чтобы 
в России об этом думали поменьше. 
Да и мировая демократическая прес- 
са, оберегая честь первой в мире по- 
бедившей социалистической револю- 
ции, старалась не касаться неприят- 
ных для советской власти вопросов. 


П обедителей, как известно, не су- 
дят. Напротив, любые их действия 
оправдывают. Вот почему сменяются 
порой несколько поколений, прежде 
чем тайное становится явным. А это 1 
тормозит не только узнавание правды, | 
но и осмысление прошлого, и очище 
ние сознания от въевшихся ложных. 
представлений и идеалов. И дурной 
Этот груз, как тяжелые вериги, сдер 
живает движение к новой жизни 


Публикацию подготовила. 
Галина РОНИНА 


нских могилах. Сколько же 
покоится еще совсем не ста- 


ОГУ забыть нашумевшую ис- 
приключившуюся с тракторис- 


и з Липецкой области Валерием 
е аным, о котором писали многие 
в! ральные газеты. Парню оторвало 
:- у по самое плечо, случилось это в 
3- ле. Не знаю, кто и как поступил бы в 
о- ситуации. Одно знаю, Валерий 
ия ел в себе силы залепить рану ко- 
ДО, м снега, подобрать оторванную ру- 
га подняться в кабину и приехать на 
я Е ›ше началась цепочка счастли- 
а- | вых случайностей: поблизости ока. 
= 1 


зался опытный хирург, нашлась ма- 

е. шина, на аэродроме райцентра гото- 

вился к взлету вертолет санитарной 

- авиации, а в Воронежской област- 
ной больнице, куда доставили Вдови- 

на, врачи будто ждали его и немедлен- 

. г но приступили к операции. 

Невероятно, но факт — руку .при- 

- шили. Она действует. И, похоже, на- 

Я. дежно. По крайней мере, через год 

1 Валерий на руках внес в дом молодую 

. | Жену. Говорят, сцену эту показали 

у | аже по телевидению. 

Недавно мне довелось познако- 
миться с ним, с его обаятельной 
супругой Таней и их первенцем Ва- 
леркой — точной копией Валерия 

большого. Встретились в их новом 

построенном объединением 
охимия», где Валерий работает 
сей день. Только уже не тракто- 
стом, а нормировщиком — приго- 

Я диплом техника. 

столом, щедро накрытым Тать- 

спрашиваю, кто виноват в тра- 

Сейчас, по прошествии време- 

бы не страшно бередить 

В 

| не виню, сам не малень- 

л Валерий. И пояснил:— 


› разбрасыватель удоб- 


рений, а привод не отключил. Над 
валом отбора мощности должен сто- 
ять защитный кожух, но я его снял. 
Когда спускался, подумал: не угодить 
бы на вал. И даже поберегся — ле 
вую руку в локте сопнул. 
все произошло мгновенно. Стою на 
земле, голый, весь в крови. Куртку, 
свитер, майку намота 
Чувствую левую руку. согн 
те, а она передо мной на 
жит... 


дальше 


на вал, 
ой в лок- 


снегу 


Я СЛУШАЮ и думаю: если бы 
не мужество Вдовина, не сиз Е его 
воли, поразившая многих, случаи этот 
оказался бы таким же безвестным, 
как и тысячи других. Ну в самом деле, 
не ужасает же нас статистика нес- 
частий; случающихся в сельском хо- 
зяйстве России. А ведь она жуткая — 
ежегодно получают травмы около 170 
тысяч человек, гибнут от 2 до З тысяч. 
Самая мирная работа на земле оказа._ 
лась у нас самой опасной. 

Подтверждают статистику сельские 
погосты. Присмотритесь к табличкам 
на них — в основном лежат мужчины 
от 30 до 50 лет. До старости теперь 
не доживают, древний старик в дерев- 

не — большая редкость. 

Недавно на одном из кладбищ, я 


переписал фамилии похороненных за 
последние пять лет. Потом подошел к 
сидевшим на лавочке у магазина ста- 
рухам, Они охотно вспоминали каж- 
дого; а вспоминая, рассказали, кто от- 
чего «преставился». Оказалось, поло- 
вину из этого списка водка сгубила, 
а другую половину — стукнуло, зада- 
вило, сшибло, затянуло, намотало 


Первой травматизма 


причиной 


официальные лица считают несовер- 
шенство сельскохозяйственной тех- 
ники, Скажем, заводит механизатор 


трактор, а он стоит на скорости. Толь- 
ко запустил двигатель, машина дерну- 
лась, и человек оказался под колесами 
или гусеницами. Нужна блокировка, 
исключающая запуск двигателя, если 
трактор на скорости. 

Все это так, дефекты техники оче- 
видны. Кабина трактора, комбайна 
Р и именуется рабочим местом, 
на самом деле это скорее пыточный 
грохот, тряска, пыль, газы, жа- 
ра. За 3—4 часа работы в таких ус- 
ловиях можно отупетв и потерять вся- 
кую осторожность. А механизатор в 
поле работает до темна. Кончит, из- 
мочаленный доберется до дому, хряп- 
нет для разгрузки стакан водки или 
самогона — и спать. Чтобы подняться 
чуть свет. В состоянии ли он с чумной 
головой запомнить, на нейтралке у не- 
го трактор стоит или на скорости? 

И все-таки. При той же самой тех- 
нике, например, в Воронежской об- 
ласти в 1984 и 1985 годах, в разгар 
борьбы с пьянством, производствен- 
ный травматизм на селе пошел на 
убыль. Вот и задумаешься, так ли уж 
плоха была антиалкогольная кампа- 
ния, если она помогала сберегать че- 5 
ловеческие жизни? К сожалению, - 
тенденция не сохранилась, и с 1989 
года число погибших начинает расти, 
Беспробудное пьянство снова захлес- 
тывает деревню. 


Вовсе не Жажду новой антиалко- 
гольной кампании под «мудрым и чут- 


редного ген- 


когда начнется восхождение 
крестьянина к пониман 


ию собствен- те 
ного достоинства как главного усло- 
вия безопасности его 


труда. Ведь 
уважающий себя человек не сядет с 


ядет. 
риском для жизни на разбитую и до 
последней степени изношенную, 


КЕ" 


б, 


‘телку, именуемую у нас трактором, 
будет глушить сознание спиртным 


9 не унизится до похвальбы негра- 


мотностью. 


ЛЕТОМ заехал к своим знакомым 
в пригородное село. Глянул на хо- 
зяйку и ахнул — правая рука рас- 
пухла до размеров подушки, на ладо- 
ни кожа лопалась. Оказывается, тра- 

вила хлорофосом колорадского жука 
на картошке. А проделывала это так: 
окунала веник в ведро с раствором 

и кропила направо и налево. Ну а что- 

бы крупинки лучше растворялись, она 

их разминала и размешивала голой 
рукой, той самой, что распухла теперь 

и растрескалась. а 

(Дух захватывает от дремучей не- 
грамотности. И не в дебрях живут. 
`В доме есть радио, телевизор, выпи- 
бывают газеты, журналы, в которых 
емало разговоров о вреде ядохими- 
катов. Да и сама всю жизнь в колхозе 
проработала, знает, каким ядом семе- 
на протравливают. Однако все мои уп- 
реки хозяйка пропустила мимо ушей, 
(Сказав с добродушной усмешкой: 
— Мы деревенские. Откуда чего 


ветилось в ее глазах, что я оборвал 
| себя на полуслове: нет никакого смыс- 
ла рассказывать ей про хлороргани- 
| ческие соединения и их вредное воз- 
| действие на организм. Она все равно 
‘лишь отмахнется. 

® Однако из-за подобной неграмот- 
| ности бывают последствия и постраш- 
° нее. В совхозе Алейниковский Воро- 
ежской области погибло сразу семь 
зеловек. В одночасье и один за одним. 
озле пруда — накопителя для на- 
зной жижи был колодец пятимет- 
ой глубины. Туда понадобилось 
ститься. Первый полез и остался 
Второй кинулся его выручать и 
остался. Следом спустились тре- 
четвертый, пятый, шестой, седь- 
Сообразил, что происходит, 
едьмой. Да и то только на дне 
олодца. Успел крикнуть восьмому: 

газ. Не лезь». Попытался выб- 

верх. Поднялся до полови- 

з: Тогда до восьмого 

побежал за помощью. 

К-то ПОНЯТЬ первого, 

мнив про загазован- 

ылетело из головы, Быва- 

то, должна же была 


отверженности людей, о готовности 
отдать за другого жизнь и вовсе не 
вспоминаем о безалаберности, кото- 
рая приводит к напрасным жертвам. 

В состояние, близкое к шоку, поверг 
меня Вдовин, когда на вопрос, поста- 
вил бы он сейчас, после всего пере- 
житого, кожух на вал отбора мощ- 
ности, ответил после некоторой па- 
узы: 

- Вряд ли, 

Потом объяснил, что конструкция 
крепления кожуха неудобна, На бол- 
ты попадают удобрения, отчего они 
ржавеют так, что гайки снимать при- 
ходится с помощью газорезки. А на 
это слишком много: времени уходит. 
Так что лучше кожух вообше не 
ставить... 


ГОСПОДИ, да что же мы за люди, 
если во имя экономии производствен- 
ного времени (которое охотно тратим 
на перекуры и беганье за «бутылкой») 
готовы потерять руку, ногу. И да 
после такой потери б 
личными к себе, к личной 
ности. Язык не поворачивает 
ную жертвенность называть загаді 
русской души. Скорее всего, мы 
воспитаны; «раньше думаем о Родине, 
а потом о себе». Не понимаем, что 
для нормального человека свойствея- 
но в первую очередь думать о себе и 
тем самым избавлять Родину ОРЗ. 

и расходов на последующее лечение 
увеченного героя. 

Собираясь в районный центр 
горуково, я представлял на 
«Агрохимии» этаким раскормленні 
и самодовольным барином. Сраб 
вал стереотип мышления. 
мол, ему еще быть, если п 
водством людям руки отр: 
зин оказался худощавым искр 
Изрядно старят его ранние мо 
Человеку сорок, а выглялит я 
десят,'и усталость в глазах, как \ 
тидесятилетнего. 

Сразу после знакомства Николай 
Васильевич повел показывать хо- 
зяйство. Прежде всего зашли в цех 
для ремонта техники. Просторный, 
светлый, высокий, а главное — теп- 

лый. Работать можно без фуфайки и 
без «трудового героизма», сопряжен- 
ного с ревматизмом, бронхитом и 
С ШУН простудиыми заболевани- 
РЕ Е и У сельских меха- 
ие ео 
э если есть стены, крыша и 


ками. Есть душ, сауна, | 
Однако возвращают в привы 
`альность безалаберного бытия ка 
то самодельные краны над рако 
ми для мытья рук. Собственно, 
краны, а резиновые трубки, пе 
нутые проволокой. 
— Дважды ставили, — смуще 


проговорил Березин.— Выкручивают. 


Купили бильярд — порезали сукно 
Привезли хорошие диваны — искром- 


сали. 


сантехнику. Кто просит, выписывает. 


Те же краны. Надеется, что когда- | 


нибудь поймут: нельзя унижаться до 
воровства. Стыдно. 
Он давно открыл одну закономер- 


ность: чем лучше условия, тем меньше _ 


хамства, достойнее поведение людей, 


ой раздетыми на мороз 


ат, после горячего душа в 1 


замасленную спецовку не нарядяте 

в чистую столовую с грязными р! 

не зайдут. : 
Мы весь вечер проговорили с Бере- 


зиным. Мне было интересно узнать, | 


чувствует ли он себя виноватым за 
случившееся с Вдовиным. Ответил 
Николай Васильевич утвердительно, | 
без оговорок и ссылок. И признался, › 
что тот трагический случай будто в 
спину его толкнул: организовал под- 
собное хозяйство, купил мельницу. 
Мысль тут такая: чем меньше у людей 
повседневных бытовых забот, тем 
свободнее голова для осмысленной, 
а значит, и безопасной работы. 

В подтверждение привел промельк- 
нувшее в печати сообщение. Швед- о 
ские ученые в течение пяти лет иссле- | 
довали здоровье 60 тысяч крестьян б 
в возрасте от 20 до 60 лет. Ре" 
зультаты сравнили с итогами анало о 
тичных исследований 20 других про- 


фессиональных групп. Пришли к пот | 


рясающему для нас выводу — кресть- 


Анский труд самый полезный для 
здоровья. 


Надо ли напоминать, что по уров- 
чю жизни Швеция занимает одно. 


из первых мест в мире. Нам до низ 
далеко. Похоже, российская деревн 
никак не осмыслит страшные послед. 
ствия пренебрежения к правил: 
безопасной работы. А ведь нынеш 
потери на сельском трудовом фро 


вполне можно сравнить 
Ч с М 
выми, р 


Валерий СТЕПНОВ 


Воронежская область 


Однако он не обозлился, не мах- | 
нул рукой. Добывает стройматериалы, 


р 


4: 


Я 
3 год соединил две юби- 
_ церковные памяти, 
с именем одного 
ве чтимых в Рос- 
плавных святых — 


Человек по телу подобен 
зажженной свече. Свеча 
должна сгореть, и человек 


должен умереть. Но душа 
бессмертна, поэтому и по- 
печение наше должно 
более о душе, 


Из духо 


д 
<вятых отмечают 
торжеством. 
подобного С. 


ся с особым 
В сарза пре- _ 
Г ерафима право- 
Славный народ увидел яркое. 
воплощение праведности 
Святой Руси — сочетание вы- 
соты и строгости монашеск 


жизни с открытост А 
посердием к к И 


ИЗ ГЛУБИНЫ ВЕКОВ 


руках ученых и специали- 

стов найденные клады ста- 

У новятся интереснейшими 
в историческими свидетель- 
И ствами. Более тысячи серебряных 
монет обнаружили недавно в кера- 
ической кубышке, закопанной в 
ймище по правому берегу Дона — 
таницы Лозновской. Монеты 

ие мелкие, что вся находка уме- 
я в пригоршне. На монетах 
ен всадник с копьем. А хро- 
Е половины ХҮІ века 
язь великий Иван Ва- 
знамя на деньгах, 
_ на коне, а имея 
‚И оттоле прозваша 
. Так и родилась 


Клад да 
на счастливо! 


И поныне в поисках кладов не найдено системы. На- 


5 


` ходка почти всегда — дело случая. 


денежно-монетная реформа, в ре- 
зультате которой сложилась русская 
десятичная монетная система. Счет 
ный рубль стал стокопеечным. Тог- 
да и поговорка возникла: «Копей- 
ка рубль бережет!» 

Совсем 06 иной экономической 
ситуации рассказывает клад, найден- 
ный в станице Казанской. Полуист- 
левшие клепки деревянного бочон- 
ка, проржавевшие обручи, большая 
груда позеленевших медных монет. 
Это пятаки чеканки 1763 года, 
Они столь массивны, тяжеловесны, 
Что несколько монет положишь на 
ладонь — и уже в кулак пальцы 
не сожмешь, Невольно вспоминается, 
что изготовляли их из меди тро- 


ФОТО СЕРГЕЯ КАМЧАТСКОГО 


0 
Правда, вскоре чеканку при‹ 
вили. Правительство Екатер 
для пополнения казны выпу 
огромное количество бумажных 
нег — ассигнаций, невиданно 
тем временам новшество, В офици 
ных документах аргументы звуч 
убедительно: «Тягость медной мон 
ты, одобряющая ее собственну б, 
цену, отягощает ея жеи обращение; | 
во-вторых, что дальний перевоз! вся- 
кой монеты многим неудобствам о 
подвержен». При этом «святостью 
слова царского» народу было обеща 
но, число ассигнаций не будет пре- Б. 
вышать 100 миллионов и что они обес- о 
печиваются медными деньгами; «коих м 
ассигнаций суть изображения». Од- 

нако остановить печатный станок, 294 
с видимой легкостью решающий 
проблему денег, не хватило ни ума, 
ни решимости. Ценность ассигнаций 


стремительно падала: У 
До боли знакомая нам картина, 
не правда ли? Кстати, и видный 


русский экономист второй половины 
ХУ века Н. Мордвинов анализи- 
ровал ту, двухсотлетней давности, 
инфляцию совершенно так же и с тег 

ми же выводами, что и экономисты 
нынешние. Он писал, что превышение 
меры в выпусках бумажных денег у 
«по строгой правде не может быть . 
иначе представляемо, как в виде не- 
приметного похищения части из иму- 
щества. каждого». 

Именно в этой ситуации и был 
спрятан клад в станице Казанской. 
Спрятан человеком, который знал, что 
медные пятаки не обесценивались. 
Однако побуждали его и другие 
причины. Их мы обнаруживаем в 
правительственном документе того 
времени, в котором говорится, что 
крестьяне «закапывают в землю день- 
ги свои, боясь пустить оные в обра- 
щение, боятся богатыми казаться, 
боятся, чтобы богатство не навлекло 
на них гонений и притеснений». 4 

Не правда ли, и этот страх нам 
знаком? Вот из каких далей он пре- 
следует нас. И не диво, что укры- 
тые в трудное время клады часто 
не попадали потом к владельцам. 
А причины всегда были одни и те же: 
укрывшие их люди либо покидали, 
родные места, либо погибали. і 

И рождались легенды О кладах | 
судьбах. В них даже сквозь тка 


и 
менного рассказа проступают 
а нравы далекой древности, 
р ют поэтические образы. 
же народные поверья и 


сохранили «распросные 
показания Фрола Разина, 
аменитого атамана. Не вы- 
пыток, Фрол рассказал: «...как 
ИСтенька, хотел идти вверх к 
| а ну, а в дому у. него никого 
И он-де все свои письма, 
были ему присланы, откуда ни 
и всякие, что у него были, 
и поклав в кувшин денеж- 
ги засмоля, закопал в землю на 
по реке Дону, на урочище, 
рве под вербою. А та верба 
посередке, а около нее густые 


ожет быть ценнее для исто- 
в подобного архива крестьянской 
войны? На протяжении столетий 
«кувшин денежной» был предметом 
повышенного внимания. И хотя 
ординаты указаны довольно зримо, 
архив так до сих пор и не найден. 
" неволе всерьез отнесешься к по- 
рьям, что зарытые в землю 
кубышки все до одной заколдованы. 
 Поверья эти просуществовали на 
Руси от времен языческих вплоть 
до ХХ века. Существовали даже 
особые руководства по снятию заго- 
- воров. Одно из них попалось мне 
- совершенно случайно — в подвале 
Е ростовского собора Рождества Бо- 
городицы. На нескольких десятках 
страниц тетрадки, листы которой бы- 
і ли прошиты по краю грубыми се- 
рыми нитками, располагалась не- 
спешная рукопись: «Как деньги по- 
казываются; иди на огонь. Если по- 
гаснет — не тебе суждены, если 
нет, — твой клад. 
деньги, не бери все, так не годится, 
оставь сколько-нибудь заплатить за 
— место и не бойся ничего; а если 
берешь все, не обойдется без 
асти»... 
Том; что такие поверья сохраня- 
большое влияние на умы людей 
> в нашем веке, свидетельствует 
о донского крестьянина, храня- 
фондах Ростовского, музея- 
ка, Позволю себе привести 


Как найдешь ' 


«Произошло это в 1910 году у села 
Песчанокопского. Во время пахоты на 
равнине близ небольшого кургана за- 
цепило плугом камень и погнуло ле- 
мех. Зажурился хозяин этого загона 
Василь Тимофеевич Мелехов. Мы с 
отцом неподалеку пахали, видим, си- 
дит Мелехов, пошли смотреть, что 
случилось. 

Показал он нам камень. К этому 
времени подошли еще Харьков Фе- 
дор, тоже сосед наш, и брат мой 
старший Алексей. Они говорят — да- 
вайте здесь копать, здесь клад дол- 
жен быть, потому что в степи у нас 
таких камней нигде не найдешь. 

А на следующий день как раз 
`праздник выходил, и не пахали. Стали 
мы копать в том месте напеременку 
и не ошиблись. За вечер три камен- 
ные статуи выкопали — одна мужская 
и две женские. Наутро снова туда, 
выкопали яму метра в три глубины 
и вширь тоже. Вдруг увидели на дне 
ямы кувшин, вверх дном опрокину- 
тый. Как кинулись все втроем, взяли 
кувшин, один другому не дает. Ну, 
стали тот горшок трясти, а из него 
сначала земля посыпалась, а потом 
вывалились камушки, с десяток штук, 
наверное. 

Мужики говорят — это клад закол- 
дованный. Запрягли лошадей и повез- 
ли домой, и все думали, что с кладом 
делать. Поехали прямо к кузнецу. 

Тот горн растопил, один ка лшек 
положил и полдня напеременки мех 
дули, и ничего не получилось. И ку- 
валдой били, ничего не берет эти 
камушки. Кузнец испугался: 

— Тут дело неладное, здесь сила 
нечистая, клад, видно, с зароком 
спрятан. 

Но мы не отступили, решили по- 
нести к попу, он, может, молебен 
отслужит, и будут из камушков день- 
ги. Поп те камушки забрал с горшком 
вместе, мол, отслужу молебен. Тогда 
же те камушки взвесили, и вес ока- 
зался 12 фунтов без горшка. А с ви- 
ду однообразные и маленькие. 

Ну, время идет, пошли снова к по- 
пу спросить, что с камушками полу- 
чилось. Шоп говорит, что узнал об 
этом песчанокопский урядник, забрал 
их и послал якобы в Ростов, На 
Этом наши похождения с кладом и 
кончились. А каменных бабок каждый 
себе вкопали во дворах — одна 

У Мелехова, другая У Харькова, 
третья у нас, у Шеховцевых». 

Тысячи курганов юга России бу- 
доражили воображение, заставляли 

поверить в возможность скорого обо- 
гащения. Случалось, бугровщикам 
везло. Но сотни, если не тысячи 
находок безвозвратно погибли для 
истории. В начале прошлого века 
стали предприниматься попытки 
обуздать стихию кладоискательства, 


КЕ. | 
Денисова, обязующий «сохранять 
редкости». 1831 году жите, елей! 
донских станиц знакомили 
Его Императорского Величе 
собирании «древних при 
произведений». Увы, ничто не 
т Пони все клады, хранящиеся » 
донских музеях, поступили сюд; 
лишь за последние 20—30 лет. Од-_ 
на из самых замечательных находок 
была сделана в станице Нижне-Гни- 
ловской: золотые монеты — боспор- 
ские статеры. Хорошо сохранившие 
ся, они дают прекрасную иллюстра- 
цию существованию тесных экономи- 
ческих связей между Боспорским 
царством и поселениями округи Та- 
наиса в первые века нашей эры: 
Купцы из Нижнего Подонья бога- 
тели именно на вывозной торговле, 
или, по-нынешнему, на экспорте. 

Этот клад попал в руки ученых 
благодаря Василию Петровичу Чер- 
скову. Записка же о находке, со= 
ставленная им при передаче сокро- 
вищ в музей, проста и прозаична: 
«В начале апреля я вместе со своей 
женой Михайленко Александрой Анд- 
реевной нашел 32 монеты, находя- 
щиеся в глиняном горшке. Сам гор- 
шок обнаружен был в обрыве, отку- 
да наш сосед Казачков выбирал 
глину для постройки дома». 

Вот так и находят — случайно. 
Хотя вряд ли сыщется музей, ко- 
торый не располагал бы целыми опи- 
сями, картами с подробнейшими 
указаниями мест зарытых сокровищ. 
Но роду службы мне не раз прихо- 
дилось проверять такие сообщения. 
Увы, они оказывались лишь поднов- 
ленными вариантами полузабытых 
легенд. 
Так что и поныне в поисках 
кладов не найдено ни системы, ни 
методики. Находка всегда 


ЗЕ 


— дело 
случая. 

Как гласит русская поговорка: 
клад да жена — на счастливого. 


Валерий ЧЕСНОК, : 
историк 


Ростовская область 


СЕЛЬСКАЯ 


«Обречен! 


ето послевоенного сорок пято- 

у го. На сцене Краматорского 
городского клуба, за закрытым пока 
занавесом, суетится худенькии пар- 
нишка в форме курсанта летного учи- 
лища, расставляя по местам участни- 
ков художественной самодеятель- 
і ности. «Хлопцы, вы, главное, не ро- 

бейте, главное, подпевайте, а я вам 

сейчас такого солиста приведу! Толь- 
| ко слова не перепутайте!» 
| В зале собирался народ, времени 

на спевку совсем не оставалось. 
| А курсантик уже тащил откуда-то за 
| руку мальчонку лет одиннадцати, 
Это он-то — солист? Надо бы хоть 
раз прорепетировать, чего он спеть-то 
может! Но занавес уже раздвинулся, 
и курсанту оставалось только объя- 
вить номер — «Песня «Варяг»! — 
и присоединиться к товарищам. 

Как только мальчик взял первую 
ноту, стало ясно, что спевка была не 
нужна: серебристый голос так и звал 
за собой. Скоро весь зал, даже те, 

дведь на ухо наступил, под- 
г0я, песню о том, как гордый 


ает, но не сдается. 


ть артистом» 


Это был настоящий триумф юного 
солиста, и руководитель импровизи- 
рованного ансамбля вручил ему одну 
астру — большая редкость по тем 
временам. Несколькими часами 

ыце тот же курсантик подбил ре- 
зоверить» заброшенную тепли- 
цу, оонаруженную им на территории 
разрушенного бомбежкой завода, 
И сорвали-то всего два цветка: 
один — профессору, местной знаме- 
нитости, лечившему больного одно- 
классника, чей отец был репрессиро- 
ван, другой — парнишке-запевале. 

Юного солиста звали Иосиф Коб- 
зон. А курсант, так, кстати, и не 
доучившийся в летном училище, 
расформированном по причине окон- 
чания войны, стал впоследствии од- 
ним из самых любимых наших кино- 
артистов. Это Леонид Быков. 


бят 


л" Быкову, сыну металлурга из 
Донбасса, воевать так и не приш 
лось. Оказавшись в эвакуации, 

дважды бежал на фронт: сначала, 


зот аы ет м о ы 


козо уу мча т то теу ро ғ 


тс гч о и > | 


его все-таки при- 
вскоре закончилась, 
: доучиваться в шко- 
а завод, благо в Крама- 
е руки были очень нуж- 
после удачного выступления с 
блем Леня решил, что нужно по- 
я в артисты. 
‘из дому мешок кукурузных 
на крыше товарного вагона 
ся он в Киев. «В кино- 
поступать», — говорили това- 

Они же и надоумили: ты, 
не говори, что у тебя в Киеве 
нет, скажи: у родственников 
новился. А то с общежитием у 
рудно, могут из-за этого не при- 
ь Так он и поступил. Пройдя 
туры, на последнем на вопрос 
едателя комиссии: «Как у вас с 
ем?» — бодро отвечал: «Живу у 
нников».— «Вот и хорошо, а 
`хотели вам общежитие предо- 
ть». Отступать было уже позд- 


оро лепешки кончились, а на вок- 
где он ночевал, милиционер 
«на заметку». И понял Леонид 
в, что нужно домой вернуться и 
нчить десятый класс. 
И он вернулся, и закончил школу, 
_и поступил на следующий год в Харь- 
| ковский театральный институт. Де- 
сять лет проработал в Харьковском 
театре имени Т. Г. Шевченко, а 
первой его ролью стал Павка Корча- 
гин: Жизнь, в общем, складывалась 
удачно. 
Быков был замечен кинорежиссера- 


е | ми и приглашен сначала на главную 
ну роль Сашко в фильме «Судьба Ма- 
их рины», а в 1954 году его пригласили 
и на «Ленфильм». Там снималась люби- 
.- мая не одним поколением зрителей 
‚- кинокомедия «Укротительница тиг- 
и ров». Ведущие роли в ней играли 
:. Людмила Касаткина и Павел Кадоч- 


|: ников, а Леониду досталась роль так 
7 называемого второго плана. Но Петя 
Мокин в его исполнении становится 
едва ли не главным персонажем 
картины. Зрители навсегда запомнили 
и полюбили актера. Даже не глядя на 
экран; мы узнавали его украинский 
товорок, такой типичный и в то же 
ремя неповторимый. 
А 1955 год принес Быкову настоя- 
ую славу. «Максим Перепелица» с 
иумфом прошел по экранам страны. 
©, особенно подростки, бегали 
реть эту картину не один десяток 


а телеграмма от погра- 
Камчатки: «Максим Пере- 
ислен нами на сверхсроч- 


Искрометный юмор, удивительное 
обаяние, тонкое чувство меры, прису- 
щие Быкову-актеру, поставили кино. 
комедию «Максим Перепелица» вряд 
наиболее талантливых лент этого 
жанра. Мы с Удовольствием смотрим 
ее и по сей день, спустя сорок лет 
после выхода на экран. Не забылись и 
знаменитые шуточки Максима, вроде 
такой например: «Вот я сегодня гар- 
буза схватил». 
Не будет преувеличением сказать, 
что герой Быкова, сродни Василию 
'Теркину. И подлинно народным ха- 
рактером, и солдатской судьбой. Но- 
вые слова, которые Перепелица «при- 
способил» к известной песне: «Там, 
где пехота не пройдет, где броне- 
поезд не промчится, Максим на пузе 
проползет, и ничего с ним не слу- 
чится!» — становятся как бы девизом 
и других быковских героев. Уж на их 
долю выпало повоевать А если сужде- 
но им было погибнуть, — как тан- 
кисту, освобождающему Прагу в 
фильме «Майские звезды», или Алеше 
Акишину, отдавшему акваланг другу 
и утонувшему вместе с подбитой 
немцами подлодкой в «Доброволь- 
цах», или сержанту Святкину в 
«Аты-баты, шли солдаты», — каждая 
роль Быкова становится реквиемом 
советскому солдату. 

В шестидесятые годы Леонид Бы- 
ков начинает снимать собственное 
кино — как режиссер. И главной 
темой его тво тва остается Вели- 
кая Отечестве т война. В замеча- 
тельном фильме бой идут одни ста- 
рики»; где Леонид Федорович сыграл 
и главную роль, «маэстро» Титаренко 
обучает новобранцев: «Пилотом мо- 
жешь ты не быть — летать научим. 
А музыкантом быть обязан. Война 
преходяща, а музыка — вечна!» 

Первыми увидели фильм жители 
Барнаула. Выступая перед премьерой, 
Быков обратился к зрителям: «Один 
из героев моего фильма носит имя 
ващего земляка — Коли Алябьева. 
Встань, Коля, покажись». И вот под- 
нимается тот самый Коля, чья семья 
приняла эвакуированных Быковых, 
Коля, который спал на одной постели 
с Леней и вместе с ним неудачно 
убегал на фронт и поступал в учи- 
лище. Память об этой детской дружбе 
Быков сохранил на всю жизнь. Он 
вообще умел дружить, нести радость 

людям, помогать им. 


ы попросили рассказать о Лео- 
ниде Быкове человека, кото- 
рый много лет дружил и работал ря- 
дом с ним. Артист Владимир Кон- 
кин вспоминает: 
— Я иногда очень отчетливо пред- 
ставляю себе наше сердце в виде 
улья, каждая сота которого кем-то за- 


нята, У меня в та 
близкие, любимые лю 
век уходит из жизни 
стеет. Я на освободиві 
никогда не пущу друго 
К сожалению, такая пу 
осталась в моем сердце п 

Леонида Федоровича Быкова. 

Помню, в детстве (сам я родом 
Саратова) мы с ребятами бегали во 
кинотеатр. Ну откуда у нас могли № 
быть гривенники на билет? Конечно, › 
мы лазали через стену. А навер; 
стена специально против таких сор- о 
ванцов, как мы, была утыкана гвоз- — 
дями. Но что для меня тогда значил 
нагоняй за продранные штаны, если 
Удавалось увидеть фильм с участием 
моего любимого артиста Леонида Бы- р 
кова! И даже в том, что после оконча - 
ния школы я одновременно с по- их 
ступлением на исторический факуль- 
тет университета сдал экзамены в 
театральный институт, была и его «ви- 
на». А знаком я с ним не был до 
1972 года. 

В том году я начал сниматься у’ 
режиссера Николая Павловича Ма- 
щенко в фильме «Как закалялась 
сталь» на киностудии имени Довжен- 
ко. В том же. павильоне Быков 
снимал свой фильм «В бой идут одни 
старики». В этом огромном павильо- 
не, как правило, снимались одновре- 
менно четыре картины: одна группа 
закончила эпизод, ей объявляют по. 
громкоговорителю, что перерыв 
столько-то минут, а сейчас снимает | 
свой эпизод другая группа. Вот Ма- ? 
шенко закончил съемки первой части 
картины и решил представить этот 
материал на суд своих коллег, из- 
вестных режиссеров, которыми в то 
время славилась студия. Это теперь 
она, к сожалению, осиротела. 

Когда я впервые в жизни увидел 
себя на экране, то был настолько 
потрясен, так сам себе не понравился, 
что очень расстроился и решил за- 
курить, хотя до этого сигарет в рот 
не брал. Вышел потихонечку из зала, 
«стрельнул» у кого-то папиросу, а 
спичек не мог найти. И вдруг слышу 
за спиной тихий голос (Леонид Фе- 
дорович вообще был очень негромкий 
человек, он не умел голоса повы- 
шать): «Володя, вам закурить 
хочется? А знаете, вы ведь комедий- 
ный актер», Я ушам своим не пове- 
рил. Как мог Леонид Быков, увидев 
меня всего один раз, да и то в такой 
серьезной роли, сразу распознать, что 
я действительно играл в комедиях и 
эти роли мне хорошо удавались! 
Здесь проявилось его чутье настояще- — 
го художника. Уо 


Вскоре от Быкова послед. 
предложение сыгратьв фильме. 
идут одни старики» роль 


< отдали Сергею Иванову. 
Просто по срокам не получи- 
таким напряженным был гра- 
Фик работы над ролью Павки, что 
даже своих близнецов Святослава и 
Рослава (которые, кстати, в про- 
шлом году женились) я Увидел толь- 
ко когда им было уже по полтора 
гола. И когда я вынужден был 
отказаться, Быков сказал: «Знаешь, 
Володя, может быть, через год я смо- 
гу начать новую работу. Если ты ког- 
да-нибудь согласишься у меня сни- 
маться, я буду счастлив». Меня 
просто поразили его слова — человек, 
который так много сделал в искусстве, 
вдруг какому-то мальчишке говорит, 
что был бы счастлив пригласить его 
на роль! 
(Прошло, однако, целых три года, 
‘прежде чем он вернулся к этому 
_ предложению. За это время я снялся 
У Андрея Михалкова-Кончаловского в 
“фильме «Романс о влюбленных», ус- 
пел переехать в Москву по приглаше- 
‚ нию главного режиссера театра имени 
Моссовета, помыкаться здесь без 
_ жилья и возвратиться в Киев. К тому 
‚времени мы были уже довольно хоро- 
шо знакомы с Леонидом Федорови- 
чем. Он частенько играл с моими 
знецами, когда я приводил их на 
студию: Помню, я даже им завидовал, 
акие маленькие, ничего еще в жизни 
е сделали, а с ними играет сам 
Леонид Быков. Мне бы в детстве 
ое! б 
И вот однажды приезжает ко мне 
ссистентка Леонида Быкова и приво- 
т сценарий фильма «Аты-баты, шли 
ты», и одновременно звонит сам 
еонид Федорович и говорит: «Воло- 
‚ любая роль, которая тебе понра- 
вится, — твоя». Я сразу выбрал роль 
йтенанта Суслина. 
Заминка произошла с выбором ак- 
на роль сержанта Святкина. 
память мне не изменяет, на нее 
вались пятнадцать актеров, сре- 
них были и по-настоящему та- 
ЛІ Но что-то не устраивало 
а Федоровича. И тогда, 
Б смелости, я посоветовал 
сыграть эту роль. По- 


меня 
ось: 


не придумали, счи 


режиме, и нашей съемочной группе 
никак не удавалось договориться с 
руководством армии о том, чтобы нам 
выделили танкистов для съемок. 
В итоге кончилось тем, что танкистов 
разрешили заменить на гаишников, 
которые, естественно, танки водили 
очень плохо. Видимо, Леонид Федо- 
рович перенервничал, и у него случил- 
ся второй инфаркт. Было неясно, смо- 
жем ли закончить картину. А когда 
он наконец появился на площадке, 
какой-то тихий, беззащитный, мы, 
наш взвод, стали его оберегать. Ему 
нельзя было курить, и мы этот запрет 
очень трепетно соблюдали. А кончи- 
лось все тем, что из кармана моей 
шинели он все-таки, на виду у всех, 
смущаясь, вытащил пачку сигарет. 
Снимали один из последних эпизо- 
дов. В живых оставался только мой 
герой. Он стоит с гранатой в переби- 
той руке и не может уже ее бросить. 
На него идет танк, давит и спокойно 
идет дальше. Поэтому я должен был, 
едва попав в мертвую зону танка, 
провалиться в маленький окопчик, вы- 
рытый для этой цели внутри большо- 
шо окопа. Я вижу, как танк идет на 
меня, пересекает линию красных 
флажков, отмечающих мертвую зону, 
через секунду-другую он меня разда- 
вит... А двинуться с места, пошеве- 
лить рукой-ногой не могу. Заклинило. 
В долю секунды Быков понял, что со 
мной случилось, толкнул локтем ас- 
систента, и тот, сделав фантастиче- 
ский прыжок, «подсек» меня под ко- 
лено, и я свалился в свой окопчик. 
В следующую секунду танк уже кру- 
тился надо мной, засыпая землей и 
корежа противотанковое ружье. Ког- 
да меня откопали, я ничего не слы- 
шал и не поним Жив ли я еще? 
И только тихий голос Быкова привел 
меня в сознание: «Володя, Володень- 
ка, ну очнись!> — «Как на войне», — 
сказал я и упал в обморок. Три дня 
Леонид Федорович меня выхажинал. 
Премьера фильма проходила в спе- 
циальном зале для членов правитель- 
ства на киностудии в Киеве. Приехал 
самый главный украинский комму- 
Нист, и через три минуты после нача- 
ла фильма раздался’ его храп. 
Проснувшись, когда шли уже заклю- 
чительные титры под звуки песни «Бе- 
ри шинель, пошли домой», он изрек: 
ое тяжелый фильм. Там все по- 
гибают?» — «Да, все», — подсказал 
референт. «Ну вот, все погибают, а 
вы, понимаете, название какое-то дет- 


талочку какую-то! 
0) заменить» Леонид Федорович 
ко голову руками 


толь 


Бы 


комедию сэлемі нЕ. 
Он тогда пытался по а 
очень неудобном месте, 
Днепра, который при полово) 
дый раз затопляло. И вот К 
позвонил ему и сказал, что сно 
топило. Он поехал туда, 
что все в порядке, решился 
нуться в город, чтобы не прер 
съемки. После болезни он ездил 
машине небыстро. Но на дороге сто 
каток для укладывания асфальта, 
навстречу из тумана выскочил ЗИЛ, г. 
смял машину Быкова, как картонную, 
коробку. Вскрытие показало, что 
него произошел третий инфаркт. 
Какая потеря для искусства! Боль 
но говорить об этом, но руководите- 
ли Киевской киностудии, похоже, 
этого не понимали. Впрочем, там 
никогда не умели ценить талант. Даже 
основателя студии, самого Довженко, 
можно сказать, выжили из города! 
А ведь Леонид Быков прекрасно рабо- _ 
тал на «Ленфильме», был всеми лю- 
бим и уважаем и никогда не уехал бы 
из Питера, если бы врачи не посовето- 
вали старшему сыну сменить климат. 
Так Быков и оказался у себя на ро- 
дине, на Украине. А там даже похо- 
ронить артиста не нашлось лучше. 
места, чем на каком-то обрыве, где 
дожди размывают его могилу! Горько гак 
сознавать, что непонимание и зависть; 
окружавшие талантливого человека, _ 
мешали ему жить, не дали осуще 
ствить многие творческие замыслы... 
Никогда мне не забыть, как на по- 
хоронах его собрались ребята, играв- 
шие в фильме «В бой идут одни 
старики». И грянули над могилой 
«Смуглянку». У мёня и сейчас слезы 
выступают, когда вспоминаю об этом. 
Уверен, он слышал нас и, думаю, был |! 
нами доволен. 


Знаменитый режиссер Фридрих 
Маркович Эрмлер, 
работы Быкова в кино, 
«Ты 


И это ок 


азалось правдой: Лео д 
Ков навсегда остался с нами. 


Александра ДАРАГАН 


«Повсюду зло, везде обман... Глу- 

‘кто в женщине одной мечтал 

и свой рай земной», — с горечью 

рит Евгений Арбенин о своей 

Мы-то, читатели, знаем, что 

й лермонтовской драмы «Мас- 

ад» жестоко ошибся в отношении 

своей Нины. 

Однако современная НИНА зача- 
УЮ — полная противоположность 
=жной и романтичной лермонтов- 
кой героине. Она — с претензия- 
ей кажется, что окружающие 
не так ценят и не так любят, 
как она заслуживает. Но вместо 
того, чтобы постараться расположить 
— к себе людей, она замыкается в 
себе и начинает дуться. Откровен- 
на бывает лишь с немногими. В друж- 
бе верна, но лишь до той поры, 
пока все идет так, как ей хочется. 
Сослуживцы скоро поймут, что Нину 
бесполезно загружать обществен- 
ными поручениями: «где сядешь, 
Там и слезешь», как говорится. Но, 


д... несмотря на все это, Нина не прочь 
{ ры стать начальником. 
і: а Деньгами Нина не разбрасывается, 
< в долг дает неохотно, хотя у нее 
всегда есть «энная» сумма на черный 
день. 
Г Для себя и своей семьи Нины 


стремятся добиться всяческого бла- 
тополучия. Однако из-за своего ха- 
рактера, не очень-то доброго отно- 
шения к людям многие из них оди- 
ноки, Они хозяйственны, дом свой 
любят, содержат в идеальном поряд- 
ке но гости не слишком часто 
заглядывают на огонек. 

®— ОЛЕГ похож на мать и бывает 
привязан к ней всю жизнь. Он 
однолюб и выбирает чаще всего 
енщину, чем-либо похожую на его 
— внешне, характером, при- 
и, увлечениями... Очень лю- 
ей, без них просто не мыслит 
изни. 

— прямой, даже упрямый, 


ЧТО В ИМЕНИ ТВ 


сосредоточенный, как правило, на 
чем-либо одном человек. Имеет 
склонность к математике и вообще 
к точным наукам, любит все под- 
вергать анализу — взаимоотношения 
с друзьями, обстановку в коллективе, 
политическую ситуацию В мире, 
прочитанную книгу, увиденный 
фильм, поступок соседа... 

Олег легко поддается 
окружающих, так что родителям 
надо быть внимательными к кругу 
знакомых своего сына, особенно в 
детстве и юности. 

В детстве ОКСАНА подвержена 
бронхитам. До совершеннолетия она 
дружит только с девчонками, игно- 
рируя мальчишек, которые частень- 
ко тайно ‘влюблены в красивую и 
стройную Оксану. 

Взрослая Оксана прямолинейна 
и ревнива. Она привязана к семье, 
и ее смело можно назвать одно- 
любкой. Однако ей свойственна экс- 
центричность, она, случается, Сог 
вершает по! ки, приводящие В 
изумление окружающих, В к 
она, вполне возможно огорошит 
родителей сообщением, что прыгну 
ла с парашютом или, несмотря на 
протесты близких, отправляется В 
рискованное путешествие. 

Профессию Оксана выбирает если 
и не редкую, то все же более 
подходящую для мужчины — геоло- 
га, хирурга, а то и капитана ко- 

рабля. Не стоит с нею спорить, 

в конце концов она послушается 

родителей и станет обычным агро- 

номом, инженером или бухгалте- 
ром. Оксана не слишком самокри- 
тична и, возможно, будет считать, 
что ей просто не повезло и только 
поэтому она не стала кинозвездой. 

Но надежда никогда не покидает 

Оксану, у нее всегда все впереди: 

будьте уверены, она постарается 

сделать космонавтом своего внука. 
ПАВЕЛ чаще всего человек уравно- 
вешенный и добрый. В детстве 
он просто радость для матери — 
отзывчив, умеет сочувствовать, сопе- 
реживать. Эти качества сохраняются 

и в солидном возрасте, поэтому 
друзья, особенно женщины, охотно 
доверяют ему свои тайны. Чувство 
эгоизма ему несвойственно, он каж- 
дому готов отдать последнее, всем 
помочь. 

Павлы скромны, деликатно ведут 
себя с женщинами, к которым по- 


Петр 


ВЛИЯНИЮ 


ОЕМ 


` лы — мужественные люди и профес- 


вышенно-внимательны И ЧУ’ к 
к сожалению, далеко не вс. 
нят. Им не хватает грубов 
дерзости, которые принято счі 
«мужским началом»- Однако 
сии выбирают под стать своему 
характеру — нередко они становятся 
хирургами, прорабами на стройках, 
прокурорами... Павлы хорошо водят 
автомашину. р 

Имя Павел, если можно так вы- 
разиться, парное. Как в паре «сосу- 
ществуют» имена Борис и Глеб, 


Татьяна и Ольга, так И Павлу <«с0- 


путствует» другое знаменитое иб- 


лейское имя — Петр" 

Тот самый ПЕТР, который держит 
в руках ключи от рая. 

Петр нередко музыкально одарен 
и обладает неплохим голосом. Ро- 
дители правильно сделают, если бу- 
дут учить мальчика музыке. Заня- 
тия эти ему придутся по душе, 
как другим мальчишкам — футбол и 
хоккей. Это тем более важно, что 
з детстве Пети непослушны и Ча- 
стенько «влипают» во всякие исто- 
рии. За ними нужен глаз да глаз, 
и особенно материнский, так как 
именно мать для Петра с детства 
и на всю жизнь — непререкаемый 
авторитет. Жене Петра придется 
смириться с ведущей ролью свекрови 
в семье: муж всегда поступит так, 
как посоветует мать. 

Петр легко раздражается, в нетрез- 
вом состоянии может подраться, но 
в целом по-доброму относится к лю- 
дям, всегда готов прийти на помощь. 


Рубрику ведет психолог 
Борис ХИГИР 


Позвольте, Дорогие читатели, 
Шей службы поиска новых д 
м мы напечатали ваш адре 
Дящме к вам письма с предло: 
получается... 


Там же, кто отправляет письма 
@М вкладывать конве 
получить ответ будет 
Успеха вам! 


Пишу, потому что нет У меня ни 
друзей, ни подруг. Я одинок. А мне 
34 года. Всего 34 или уже 34 — не знаю 
как и сказать. Через журнал надеюсь 
найти друзей. Я увлекаюсь историей, 
‚Ууфологией, коллекционирую старые га- 
зеты и журналы. Человек я верный, 
хозяйственный, скромный. Мой адрес: 
672038, г. Чита, ул. Аргунская, д. 16, кв. 1. 


больше. 


рЕРРСРРЕДАНР РЕТ 


Пишет вам Таня с Украины. Мне 14 лет, 
| НО у меня нет друзей. Меня никто 
| не понимает — ни Родители, ни брат 

сестра, ни одноклассники. Может быть, 
‘найду себе друзей с помощью этой 
рики — среди ровесников или более 

х? Если мне напишет инвалид, 
отвечу ему в первую очередь. Как и 
ебятам, которые находятся в колонии 
и; тюрьме. Живу я в Херсонской 
области (326841, г. Н.-Каховка, п. Плодо- 

в. л. Луговая, д. 4. Бродовской 


г мне сейчас необходим как вода 
(хлеб. Неужели в этом мире не 
айдется человек, который бы понял 
я, кому я могла бы открыть душу, 
каться?! Мне 16 лет, «скорпион», 


рнем, у кото- 
Моя" поддержка 
> В Этом нуждается. 
еждают, что зря я зате- 


е 


напомнить вам непременное правило на- 
рузей: если уж вы обратились в журнал 
с, то не забывайте отвечать на прихо- 


жениями дружбы. А то нехорошо 


с такими предложениями, совету- 


рт сої своим адресом. Тогда, наверное, шансов 


вать в создании союза одиноких жен- 
щин или многодетных Матерей. Мой ад- 
рес: 462250, Оренбургская обл,, г. Мед- 
ногорск, ул. Машиностроителей, д. 8, 
кв. 10. Игишевой Маргарите Галиевне. 


Я инвалид, живу в доме-интернате. 
Так хочется с кем-то переписываться, 
подружиться. Если кто-то напишет, 
я расскажу о себе подробнее, Катя. 
Мой адрес: 403760, Волгоградская обл., 
г. Жирновск, ул. 35 пет Победы, д. 4, 
кв. 160. Голиковой Ката 


Очень надеюсь 
место для небо 
шего старог о по 
что я ищу друз 
увлеченных садом, 
ционным семенов одотвом 
ХОЗЯЙСТВОМ: Охотно пола 
опытом и пос лу 
Александр Иван: 
ская обл., Пакинский 
Ул. 50 лет Октября 
викову А. М, 


Я живу на Севере, мы: 
Рошо играю на фортеп 
тать, изучаю английския яз 
ваюсь с девочкамы вм: 
разных областей и 
получила ‘письмо 
отвечаю, всем, кто мне 
Мой адрес: 663180, Красн 
п. Туруханск, а/я 344. 


стр 
из В 


пише 


Па 
Не стану хитрить и 
зоваться чужими адре ‹ 
прямо: я нахожусь з заключении. В 
реди еще шесть лет. Виноват во всем 
я сам. Но Поймите, мне, таким, т 
особенно нужна челове 


желающие по. 


переписки 


Богдановичеки 
вомайская, 8.2 
Римма (646443, 
цевский р-н, 


тоже найдет у нас в доме тепло 
боту. Надежда. Буду ждать письм 
адресу: 397600, Воронежская об К 
лач, главпочтамт, до востребован, 
Паспорт Х!-СП № 711621. і 


Пожалуйста, напечатайте мое пригла- 
шение к переписке — для тех, кому 
трудно, кто находится как бы в «подве- 
шенном состоянии», растерян, не пони- 
мает своего назначения и вообще 
своего существования на земле. Многие | 
изучают религиозную философию, но. 
не всем и не всегда она бывает по- 
нятна, Нечто подобное испытываю и я, 
Потому и предлагаю желающим по- 
знать истину: давайте объединимся в 
наших духовных поисках! Пишите мне, 
но, пожалуйста, вкладывайте чистый кон- 
зерт с вашим адресом для ответа. Буду 
ждать. Галина Николаевна. Мой адрес: 
Тверская обл., Бологовский р-н, Кужен- 


к село, Ленинградская ул., д. 42, 
Шюгждинене Г. Я. 


А теперь 


приведем имена и адреса 
тех 


‚ чьи объявления мы на смогли на- 
атать из-за недостатка места, Однако 
знакомиться с ними в ходе 
все же могут это сделать. 
переписываться с ребятами; 
пужащими в : Ишкальдинова 
# а, 14 лет (446800, Самарская обл., 
инский р-н, с. Кошки, ул. Речная, 

кз. 1}; Кузнецова Лара (349061; 
кая обл., Лутугинский р-н, п. Ус- 


1; ул. Андреева, д. 47); Курнякова 
1624356, г. 


Хотят 


Качканар, ул. Свердло- 
28, кв. 1); Ткаченко Алена 
‘одарский край, Усть-Лабин- 


ул. Северная, д. 40]; Сафрано- 
{187626, Ленинградская обл., 
я р-н, г. Никольское, ул. Пер- 
|. 2, кв. 56]; Гравикова Ири- 
Челябинская 9бл., Соснов- 
в, п. Томнно, ул. Мира, д. 12, 


ЗРУзей также: 


Сарапулова 
(623512, Свер Вау 


Вловская обл., 
й Р-н, д. Ильинка, ул. Пер- 

"кв. 2); Патрушева 
Омская обл., Муром- 
<. Кам-Курск, ул. п ) 


ческая поддерж- ная, д. ; (6820307 
ые люди в корыст- Е Что ее способна оказать и. еи Е. ыы 
В Добро. Наташа, захочет женщина. Вдруг да кто-нибудь Амуре, ул. Попова, д. ка, каг рда 
писать РУК Помощи, станет щенок Аня (662620, Хакасия | и 
618810, Пермская си Паршалов. горск, ул. Чапаева, д. 39 ка, ; 92 2 ХА 
ст. Всесвятская, звоно АСИ Еа неса Оксана (618800, Пермская ел 
| А кой р-н, п, Скальный 
На " Ул. Совет- 
Боже былы мое объявление прочтет (427. 150% о са 
рата оЖилая женщина с ма- шевского, д. 31а) у 2 
и трех-четырех лет, [182152, сковск, ја 
Нам. Мы с мужем Ский р-н, п/о 
Местности, в соб- Монастырева Ла 
огород, сне) ская обл., Куйтунския 
забот- а}; 
т рыбачить ЫИ онии тена 
89, ВЯЖУ, д. 31, кв. 2). й 
эне озан: У вот, п ка это все 
СЕ Ушка ваших писем, "АВА 


| 
Г. 


в. 
а также изложите свои 


оде, когда заложены на хранение овощи, кар- 
ль, сделаны необходимые заготовки, можно и дух 
вести, и о личной жизни подумать. 


00 (двести) рублей по адресу: Москва, Сокольниче- 
кий филиал Московского индустриального банка, рас- 
етный счет 1461223. Затем вложите квитанцию в 
нверт с письмом, в котором ‘кратко расскажите 
себе (возраст, рост, количество и возраст детей, 
ециальность, основные черты характера и увлече- 
ия, жилищные условия, согласие на переезд и т. п.), 


требования к партнеру. 


Письмо отправьте по адресу: 107807, ГСП, Москва, 


 Б-78, Садовая-Спасская ул., 20. Журнал «Сельская 


| новь». Служба знакомств. 

Желаем удачи! 

1003: Так хочется любить и 
ыть любимой! Пять лет на- 
| зад погиб мой муж. Я пере- 
жила это горе только бла- 
_ годаря моим сыновьям — 13, 
9и 8 лет. Мне 33 года. 

Живем в своем доме, в по- 
‚ селке — из тех, что остались 

со времен строительства 

’ БАМа. Говорят, я симпатич- 
| ная, Люблю природу, чтение, 

"музыку, пение. Родилась я в 

год Собаки под созвездием 
| Близнецов, В мужчине ценю 
порядочность, уважение к 

женщине. Пусть курит, но не 
| льет. И без детей: потому 
‚ что мне не под силу воспи- 
тывать еще и чужих. Я не 

(смогу их любить, как своих, 

а дети это сразу почувству- 

ют. Елена (Иркутская об- 

ласть). 

1004. После трагической 
смерти жены остался совсем 
один. Очень хочу разделить 
одиночество с доброй, тру- 
долюбивой, спокойной жен- 
щиной лет 33—42 (мне 40), 


можно с ребенком. Мой 
рост 150 см. Рабочий. Не- 
пьющий. Жильем и мате- 


риально обеспечен. Влади- 
мир (Донецкая область). 
1005: Была замужем, но 
судьбе было угодно оставить 
нас с сыном в одиночестве. 


Мне зз года, рост 170 см, 
{ образование высшее техни- 


ческое, отношу себя к опти- 
мистам; общительная, Люб- 
домашний уют, вяжу, 
© готовлю. Познако- 
бы с человеком сла- 
(национальности, лет 
не ниже 180 см рос- 
ожет быть, имеюще- 


го своих детей. М равнодуш 
ного к спиртному. А 
не имеющего физич 
достатков м не с: 
к авантюризму. На п 
не согласна. Лод 
(г. Ярославль). 
1006. Пишет вам 


также 


уча 
ца ВОВ, пенсионерка. У ме; 
сын 34 лет, инвалид 111 груп- 
пы с детства. Он работает, 
не курит %и не пьет, очень 
хороший, все дома делает. 
Помогите найти ему жену! 
Он устал от одиночества. 
Мне так хочется его опре- 
делить в жизни! Его зовут 
Василий (Воронежская об- 
ласть). 

1007. Буду рада познако- 
миться с непьющим, трудо- 
любивым человеком лет до 
50. Не возражаю, если он 
будет вдовцом с детьми. 
Я одинокая, добрая, ласко- 
вая, мне 43 года. Склонна 
к полноте. Т. Ж. (Республи- 
ка Коми). 

1008. Ищу человека, кото- 
рый поверил бы в меня сра- 
зу, принял бы меня, каков 
я есть. Скажу честно: мне 
нравятся красивые девушки, 
Женат я не был, хотя мне 
33 года. Рост 165 см. Обра- 
зование высшее, Но ее об- 
разование и общественное 
положение значения для ме- 
ня не имеют. Жилищные ус- 
ловия у меня хорошие, но 
возможности переезда не от- 

вергаю. Единственная, вер- 
ная, ласковая, где ты? Алек- 
сандр (Нижегородская об- 
ласть). 
1009. Главное для меня, — 
чтобы человек был порядоч- 


эт (осу 
| > =) 


ный, трудолюбивый, непью- 
щий. Лет бы 40—48, ростом 
не ниже 165 см (у меня — 
160 см), русский, 
желательно! из военнослужа- 


щих. Неплохо, если с деть-. 


ми. Я— вдова 46 лет, мо- 
ложавая, симпатичная, 
кая. Дочка уже работает — 
стюардессой, Двое сыновей, 
16 и 15 лет, учатся, помо- 
гают мне по хозяйству, Мог- 
ли бы мы создать ферму, 
но нужен нам надежный гла- 
ва семьи. Будем ждать и 
надеяться, Любовь Иванов- 
на (Приморский край). 

1010. Может быть, вы смо- 
жете помочь мне, 55-летней 
бездетной женщине, найти 
немногословного одинокого 
человека, который согласил- 
ся бы на такой вариант 
со естной жизни: летом мы 
у него в деревне, 
вместе 
-троенной 
порядок, 
ть, снос- 
Я зе- 
Ы Р, Зм 2С, ү не писать, 
) 


зд) 


ольшой 
и Оки. 


ован 


е 


Е см. 
аю на животноводче- 
ферме бригадиром. 

ильем и всем необходи- 


мым для жизни обеспечен. 
Спиртное употребляю в ме- 
ру, только по праздникам. 
Люблю слушать музыку, иг- 
раю в волейбол. Умею гото- 
вить, хорошо пеку торты. 
В нашей деревне есть шко- 
ла-восьмилетка, клуб, дет- 
сад, медпункт... Очень хочет- 
ся верить, что найдется че- 
ловек, который сможет по- 
нять меня и захочет жить 
здесь. Владимир (Тюмен- 
ская область). 

1012. Как и все женщины, 
люблю уют семейного оча- 
га. Мне 30 лет, была заму- 
жем. Воспитываю дочь-пер- 
воклассницу. Имею свой дом. 
Образование среднетехниче- 
ское, По характеру общи- 
тельная, веселая, доброжела- 
тельная. Внешность, гово- 
рят, приятная. Рост 158 см. 
В мужчине ценю порядоч- 
ность, Бывших в заключе- 
нии прошу не писать. Лю- 
бовь (Челябинская область). 

1013. Мне 40 лет. 
166 см, худощавый, Внеш- 
ность обычная, Хочу создать 
семью с женщиной, не склон- 
ной к полноте, живущей 


в сельской местности сред- ~ 


вдовец, 


бой- . 


Рост “ 


ней полосы 

‚ной под знаком 4 
“ливых ‘не терпл 
‚нее дети; это хор 
ное, чтобы она был, 
к союзу равных. 
(Иркутска ласть). 
1014. С удовольствием 
знакомилась быс н 
проживающим в' лесной ил 
сельской местности Примо 
ского края или желающи. 
туда переехать’ и не придаю- 
щим особого значения фи- 
зическим совершенствамі 
женщины. Мне 28 лет, но 
выгляжу значительно моло- 
же. Рост 157 см, вес «фран- 
цузский». Замужем не была, 
образование высшее. Зани- 
маюсь нетрадиционной ме- 


дициной, языками, туриз- 
мом. Пожелания к\ партне- 
ру — порядочность, трудо- 


любие; доброта, любовь к 
детям. И, конечно, отсутст- 
вие вредных привычек. При- 
сланную фотографию обе- 
щаю вернуть. И: с. 
(г. Пермь). 

1015. Пожалуйста, помо- 
гите мне избавиться от этого 
проклятого одиночества. 
Я живу в селе; имею свой 
дом, хозяйство. Но пробле- 
ма у меня в том, что я 
сильно близорукий с детст- 
ва. Буду ждать, что кто- 
нибудь мне напишет. Влади- 
мир Павлович (Донецкая об- 
ласть). 

1016. По специальности 
я учительница. Мне 30 лет, 
замужем не была. Рост 
172 см, стройная, худоща- 
вая, шатенка. Немного стес- 
нительная, Имею условия для 
совместного проживания. 
В мужчине ценю честность, 
хозяйственность, отвращение 
к спиртному. Тамара (г. Че- 
боксары). 

1017. Живем мы вдвоем 
с мамой на окраине неболь- 
шого города, красивого и 
экологически чистого. У нас 
свой дом, небольшое хозяй_ 
ство. Я Разведен, и уже 
давно. Мне 33 года, рост 
165 см. Не курю, спиртным 
не увлекаюсь. Плачу али- 
менты на одного ребенка.. 
По национальности я рус- 
ский, но национальность д 
ей будущей спутницы эни 
для меня значения н т 


неплохо. Важно, ч; 
была настроена на, 


ЖИТЕЙСКИХ ПЕРЕКРЕСТКАХ 


вот супруги появились в 
дверях. Она — приветливая, 
НО, сдержанная, с чувством 


собственного достоинства В 
открытом взгляде, 


элегантной женщи 
_ ного бизнеса впол 
се положению в 


2н. 


стной). В 
членом ко 
„Воде после 
Ла и пользов с 


женной головой... С первых ж 

нашей встречи мне стало с ни! 

и просто. И все, что я ув а 

услышала, воспринималось как впо 

не естественное. Глядя на его У 

вое лицо, украшенное негустой 00 

кой, на его крепкие, умеренно в 

сатые руки, на то, как он раскован, 

уверен в себе, трудно было поведоа ї 

что еще год назад это был... не 

мужчина, и звали его тогда Надя. 

Правда, кроме вполне женского 
тела и имени, больше ничего женско- 
го в нем не было. Окружающий мир 
он воспринимал сначала глазами 
мальчика, затем юноши и мужчины — 

в соответствии с той психологией, 

которая оказалась в него заложен- 
ной. Заложенной в женское тело! 
Ошибка природы? Ее жестокие иг- 
ры? Вероятно. Но беда заключалась 
в том, что по мере взросления за- 
бавные детские странности все более 
превращались в трагедию. Надя ощу- 
щала свою раздвоенность как издева- 
тельство над ее личностью, самой 

жизнью. А окружающие все это 

расценивали как откровенную патоло- 

гию, стыдное уродство. 

"у етство Нади проходило в селе, 
Д среди друзей -пацанов. Соседи то 
и дело жаловались ее родителям: «Ну, 
ваша Надька — чистый разбойник! 
Зря что девкой родилась. Угомонили 
бы вы свою атаманшу». А для нее 
хуже любого наказания было слы 
шать о себе «девчонка», она прези- 
рала все «девчоночье». Заставить ее 
надеть кофточку с юбкой или платьи- 
це было сущим наказанием. Она бурно 
протестовала, доходило до истерики. 
Зато на улице, в школе всегда 
верховодила среди мальчишек — лов- 
кая, смелая, сообразительная. 

Но чем старше становилась, тем 
чаще слышала насмешки, наталкива- 
лась а непонимание, осуждение. 

И начались ее страдания — от того, 
что мужественному ее естеству была 
навечно приклеена» 


ждом мужчине, 
ю). При этом 


жизн! 


семье — трудовой, 


школе был. 
митета Комсом 
"Училища 


2 е ыйа ЕФ 


тум 


‘злобное 
‚ себя, _ подобает 
ВЕ бы хоть поприлич- 
брюках да в брюках. 

деваться был «погра- 
не женский, но и не чисто 
Что в том плохого? Руко- 
бригадой по-мужски твер- 
ь может, по-женски чело- 
отому и стала лучшей в цеху. 
а не подводила и за каждого 

‘постоять. Я 
перерывах Надежда часто уходи- 
мужчинами в курилку, где ее 
имали именно за свою и говорили 
ней обо всем, не допуская, однако, 
нословия и сальностей. Что в 
дурного? 
го работа работой, а ведь хочется 
це и личного счастья. А тут че- 
ка подстерегает пристальное вни- 
е окружающих, далеко не всегда 


цежды, то она давала повод по- 
ЧИТЬ. 

ело в том, что с юности она 
ась в сверстниц. И нередко 
одила отклик в сердцах своих под- 
озлюбленных. Их притягивало ее 
ологически сильное мужское 
ачало (которым, к великому сожа- 
ению, природа одаривает далеко 
каждого представителя сильного 
ола, равно как женственностью — не 


ясающая физиологическая гар- 
(хотя не исключается и об- 


| увлечения Нади оставались на уровне 

платонических чувств, особых проб- 

лем не возникало. Но должен был на- 

ступить момент, когда любовь уже не 

в силах довольствоваться лишь духов- 
ной близостью. 

Короче, в один прекрасный день у 
Надежды появилась женщина. В том 
самом интимном смысле... Кто-то из 
читателей, возможно, уже шокирован, 

мол, это же безнравственно! Обще- 
ственность так именно и рассудила. 
И поползли слухи и перешептыва- 
— насчет Надежды и ее подруги. 
я, как натура сильная, пыталась 
игнорировать. Но ее подруга... 
ягу застыдили, на нее показыва- 
альцем, оскорбляли. Она лишь 
плакала и твердила, что. очень 
т и никогда-никогда не расста- 
С Надеждой. В скандал были 
комитет комсомола, парт- 
ация. Но твердость и 
кды победили, Как и 
ственно человеку, 
а о себе, а стреми- 
защитить люби- 


мую. В конце концов от них отстали. 
Однако пережитое не забылось. Отно- 
шения были омрачены. 

Надежда задумалась: имеет ли она 
право подвергать другого человека 
таким испытаниям? Почувствовала 
себя неуверенной, замкнулась. Лю- 
бовь подруги ее уже не радовала. 
Показалось, что на этом свете уже 
ничего не будет хорошего. Не лучше 
ли вообще уйти из жизни? 

как раз в это время в судьбу На- 

ди вошел человек, принесший с 
собой целый мир настоящей любви. 
Любви редкой. То была любовь-чудо! 
Новая знакомая, назову ее Ольга — 
умная, образованная, внешне привле- 
кательная. Она работала на том же 
заводе. И, конечно, Надину историю 
знала. Однако, не воспринимала по- 
обывательски, не насмешничала и не 
сплетничала. Просто достала «запрет- 
ную литературу» и прочитала все, 
что касается транссексуалов. А после 
бесед с врачами убедилась, как мало 
знают медики об этом явлении, столь 
безжалостно раздваивающем челове- 
ка, 06 этой жестокой патологии, 
творимой природой, Она горазда на 
«выдумки»: то человек родится с 
мя головами, то, скажем, беспал 
то и вовсе появляются сиамские 
близнецы... 

Ольга была старше Надежды, име- 
ла ребенка и горький опыт прежней 
семейной жизни. Молодая бригадир- 
ша, наделавшая не по своей вине 
столько шума в.коллективе, вызывала 
У нее глубокое уважение. А оказав- 
шись как-то с Надеждой в’ одной 
компании, Ольга была приятно пора- 
жена ее незаурядностью, способ- 
ностями лидера. Словно бы и не было 
в жизни Надежды мучительных про- 
блем — зажигательно веселилась и 

«заводила» других, танцевала, пела 
под гитару. 

Зачастив в общежитие, Ольга виде- 
ла там, как уютно чувствуют себя 
все, кто живет рядом с Надеждой. 
Как умеет эта девушка, похожая на 
парня, создавать по-семейному доб- 
рую атмосферу и как-то особенно 
галантно ухаживать — так, что жен- 
щины воспринимали ее как мужчи- 
ну — сильного, великодушного, гото- 
вого обогреть и защитить. Ольгу 
тянуло к Надежде все сильнее. 

Все разрешилось после дня рожде- 
ния Ольги. Весь вечер ее дочка не 
отходила от «веселого дяди» (ре- 
бенок не сразу понял хитрую задум- 
ку природы). Надежда от души, 
как всегда, веселила компанию, рез- 
вилась с девчушкой, Когда гости ста- 
ли уже расходиться, девочка распла- 
калась, не желая расставаться с но- 
вым другом. Пришлось задержаться, 
Вместе вымыли посуду, убрали квар- 


тиру — за нескончаемыми: разгово- 


1 
к 
рами, что называете. 


И в конце концо 
му, что давно уже во) 
Короче, как говаривало 
народных сказках, ста: 
поживать да добра наживат! 
нятно, Ольга не могла быть 
общепринятом смысле, как 
хотелось бы, равно как и Надеж 2 
таким мужем. Ведь всей душой ощу- 
щая себя мужчиной, телом сво 
столь ей ненавистным, невыносимо 
чуждым ее мужскому сознанию, она 
оставалась по-прежнему женщиной. 

В остальном же они прошли все 
стадии классического любовного ро- 
мана, пережить который, между про- 
чим, удается немногим нормальным 
парам! 

Чувство их разгоралось — словно 
бы от самой трагической невозмож- 
ности осуществиться и раскрыться 
до конца. И только маленькая Ка- 
тюша была счастлива без оговорок — 
она обрела наконец обоих родителей! 
Правда, и она пребывала своим по- 
детски гибким сознанием в некоей 
раздвоенности: по всем своим при- 
знакам Надежда представляла собой 
в семье отца, но при этом женское 
имя... 

Все же однажды Катя сказала 
«папа». Это было в деревне в доме 
Надиных родителей, когда они прие- 
хали на праздники. 

— Ты ведь папа мне, правда? — 
спросила Катя. 

У Надежды перехватило горло: (5 

— Кто тебе это сказал? | 

Девочка ничего не ответила, только | 
прижалась покрепче и прошептала: 

— Я очень люблю тебя. 

И прозвучало это так: «Ты не вол- 
нуйся, я-то ведь все понимаю». 

В тот момент Надежда вновь уви- 
дела себя как бы со стороны, глаза- 
ми соседей, родителей. Вот она 
приезжает в деревню с какой-то 
женщиной и ребенком. Сестры ее 
вместе с Ольгой, как и положено 
СЕ 

ды, варят ва- 
ренье. Она же сама, словно добрый 
мужик (к чему в доме давно привык- 
ли), вместе с отцом копает колодец, 


а крышу, перестраивает крыль- 


Так кто же 
Неужели нет У 
шанса когда-либо выб 
ловушки собственного. тела, 
законный статус мужчины. 

И опять наступил: 
са. Правда, на сей 
самоубийстве не поя 


‘мужчины, издевательски упако- 
вый в женское тело, обретет 
вого хозяина? 


А что... В принципе же это впол- 
ме возможно. Уже давно пишут, что 
на Западе вполне официально. и ус- 
пешно делают такие операции. 


Но все это там. А жить-то судьба 
приказала здесь... И нечего попусту 
мечтать. Надежда опустила руки. 
День ото дня в ней гасла веселость, 
падал интерес к жизни. Время от вре- 
мени она стала напиваться. Сдержи- 
вала лишь боязнь причинить боль 
любимой женщине, опозорить ее и 
ставшего дорогим ребенка. 
частливый конец пришел не по ма- 
в волшебной палочки. Не 
сразу отыскали нужную информацию 
о том, что и у нас уже много лет 
успешно, но без афиширования де- 
лаются сложнейшие операции, изме- 
няющие пол. Между прочим, толчок 
к поиску такой информации дала те- 
левизионная передача Молчанова «До 
и после полуночи». Там впервые — с 
должным тактом и состраданием — 
была упомянута сама проблема опе- 
ративной помощи транссексуалам. 
..Нет ничего более мощного, чем 
зажженная надеждой энергия челове- 
ка. Особенно если человек уже испы- 
тал мучительное ощущение трагиче- 
ского тупика и мысленно успел пере- 
черкнуть и свою жизнь, и себя 
самого. 
Опуская массу ‘прелюбопытных 
подробностей, скажу лишь: Надежде 
и Ольге в конце концов повезло. 
После долгих, трудных поисков, 
пройдя через многие унижения и от- 
казы, они все же нашли нужных вра- 
чей, убедили их, что хирургическое 
вмешательство необходимо. Надежда 
перенесла операцию, очень, кстати, 
ненную, многоэтапную, достой- 
у но и терпеливо. Ибо все время рядом 
‚с ней была Ольга, Едва придя в 
_ себя после наркоза, очнувшись... уже 
Андреем, а не Надеждой, он прежде 
всего подумал о том, что надо как 
можно скорее оформить брак со 
‚своею теперь совершенно законной 
+ женой и удочерить Катюшу. 
Е гремела целых три дня. 
_ Гостей много, и все они потом 
признавались, что никогда еще, ни на 
другой свадьбе, не ощущали 
ого настроения, атмосферы 
внутренней освобожденности, 
ого тепла. И пьянели не от 
радости виновни- 


| правлен запрос, 


М9 


Журналисты давно под 
планетянами засек 
эта вроде бы опра : 
облачными делами, когда и 
Но есть еще одна причина: 
о своих поражения 

тесный — боевой — конт 
более агрессивнымь 
давно нашла бы бес 
Время от времени в 
секретных архивов 


слово». А источником инфо 
советский офицер Марк Ште 
К секретным документам ПВО. 
берг изумленной публике. 


толицу Северного Вьетнама в 

конце 60-х годов от воздушных 

атак оборонял корпус ПВО — 

девять зенитно-ракетных 
бригад, оснащенных ракетными комп- 
лексами «КУБ». Весь корпус — от 
командира до последнего солдата — 
состоял из советских военнослужа- 
щих. 

В один из летних вечеров 1965 го- 
да над позициями завис огромный 
дисковидный корабль диаметром бо- 
лее 300 метров, появившийся со- 
вершенно бесшумно на высоте бо- 
лее 10 километров. 

Приказом КП бригады 


по систем 
опознавания «свой- 5 


чужой» был на- 
На который объект 


МИР ЗАГАДОЧНЫЙ И СТРАННЫЙ 


али, 


ем будоражить общественность за- 


кт с инопланетянами. Будь пришельцы 
зтельными, наша варварская цивилизация 
ю гибель. 


печати появляются скупые данные из 
на 


ью-йоркская газета «Новое русское 
ии стал уехавший в США бывший 
нберг, долгое время имевший доступ 


против НЛ 


что информация о контактах с ино: 
амом высоком уровне. Секретность 


земле горячих тем хоть отбавляй? 
ные очень не любят рассказывать 
к оказывается, вступали в самый 


«межпланетном фронте». И вот 
ия, хранящиеся под замками у на- 


Вот что поведал господин Штейн- 


не среагировал. На требование немед- 
ленной посадки тоже. Комбриг 
доложил о случившемся на КИ кор- 
пуса и получил команду: «Открыть 
огонь на поражение». Из пяти 
дивизионов бригады открыли огонь 
три, выпустив девять ракет. Все они 
взорвались с большим недолетом. 

После этого серебристый диск 
направил на один из стрелявших 
дивизионов тонкий, как игла, голубой 
луч. И весь дивизион — три пуско- 


радары слежения, | 


груду оплавленного 
металла. Погиб также почти весь лич- 
НЫЙ состав дивизиона ) 
двухсот человек, 


© известно, это был пер- 
контакт советской ПВО 
тым летающим объектом, 
над Ханоем происше- 


М © специальной директиве 
ма ПВО страны, категорически 
щавшей ведение боевых дей- 
против неопознанных космиче- 
их кораблей. 

Эта директива, думается, была еще 
силе в 1976 году, когда над поли- 
тоном войск противовоздушной и 
противоракетной обороны «Эмба-11» 
на большой высоте завис громад- 
ный — до 500 метров в диаметре — 
шаровидный НЛО. На этом полигоне 
в Мугоджарских горах (Казахстан) 
производились испытания ракет ПВО 
и ПРО. 

Генерал, руководивший испыта- 
нием, видимо, решил воспользоваться 
появлением неожиданной воздушной 
цели и скомандовал: «Пуск» Про- 
тиворакета пошла в зенит — и почти 
немедленно была взорвана лучевым 
импульсом с неведомого аппарата. 

Летом 1981 года на очередной опе- 
ративке начальник штаба Туркестан- 
ского военного округа зачитал боевое 
донесение командира истребительно- 
го авиаполка 12-й армии ПВО, кото- 
рый дислоцировался в Кызыл-Арвате 
на западе Туркмении. В нем сообща- 
лось, что над аэродромом полка на 
высоте более семи километров завис 
неизвестный летательный аппарат 
сигарообразной формы размерами по 
осям примерно 100200 метров. 
В воздух была поднята дежурная па- 
ра перехватчиков. Когда пилот-веду- 
щего доложил на КП: «Есть захват», 
командир полка скомандовал: 
«Огонь!» — и летчик выпустил две 
ракеты воздушного боя. И почти в 
тот же миг отметки стрелявшего са- 
 молета и его ракет исчезли с экранов 
радаров слежения. Пилот ведомого 
рехватчика наблюдал это исчезно- 
ние визуально. Он приземлился 
ополучно, а НЛО на скорости око- 
пяти тысяч километров в час с 
ором высоты исчез. Никаких сле- 
падения или обломков самолета 
ракет на земле обнаружено 


:ении принятое решение бы- 
сложной обстановкой в 
кации. Тем не менее 
отдавший команду на 
что повлекло’ потерю 

а, с должности был 


Ы, в заметках я намерен глав- 
ОЕ разом оперировать военными 
Ри Е привел здесь те из них, 
га. Можно ее ао ору 
угодно говорить о выс- 
рех руководстве былых Советских 
о Сил — я первый о нем 
нения. Но совершенно 
неоспоримо. одно: боевые донесения, 
директивы, приказы министра, глав- 
Комов! на основании «всякой чер- 
товщины» никогда не издавались, а 
опирались, как правило на вполне до- 
стоверные факты, 
к боевые контакты с НЛО 
имели место не только в Воору- 
женных Силах былого Союза. Мне 
удалось ознакомиться с содержанием 
Меморандума специального полити- 
ческого комитета на 33-й сессии Ге- 
неральной Ассамблеи ООН (ноябрь 
1978 года), в котором приведены 
случаи таких контактов систем ПВО 
других государств, 

‚.25 ноября 1942 года жители 
района Калифорнии, расположенного 
в 100 километрах западнее Лос- 
Анжелеса, были буквально оглушены 
орудийными залпами. Соединенные 
Штаты в то время вели войну, и 
канонада была воспринята населе- 
нием как нападение японцев. 

Одвако орудия ИВО били по пяти 
дисковидным ап узатам, зависшим на 
пятикилометровоў высоте. Батареи 
выпустили 1500`снарядов, но попада- 
ний не было, поскольку снаряды рва- 
лись с большим недолетом. НЛО, 
казалось, никак не реагировали на 
стрельбу и удалились вскоре после ее 
прекращения. 

Следующий эпизод, приведенный в 
меморандуме л в 1974 году 
у острова на Средизем- 
ном море. В 1 не ответственности 
дислоцированнон там зенитно-ракет- 
ной батареи итальянской ПВО завис 
дисковидный аппарат с куполооб- 
разной надстройкой размером более 
150 метров. На запросы он не отве- 
чал, и командир батареи дал команду 
на запуск ракеты. Приблизившись к 
НЛО на расстояние пяти километ- 
ров, она была взорвана серо-зеленым 
лучом. Весь этот эпизод фиксиро- 
вался телекамерой системы контроля 
пуска ракет и неоднократно демон- 
стрировался по итальянскому телеви- 
дению осенью 1974 года. 

В том же году диск размером с 
утбольное поле завис над морем у 

регов Южной Кореи, в районе горо- 

да Бинь. На боевом дежурстве нахо- 
дился зенитно-ракетный комплекс ти- 
па «Хок» американского производ- 
ства. Командир дивизиона принял 
решение открыть огонь, и по НЛО 
была выпущена ракета, которая взор- 
валась с большим недолетом, пора- 
женная лучом с инопланетного ко- 


рабля, Этот же луч 
по грунту перед п 
предупреждая зени 
оплавлен. 


неопознанными летающими 
ми неизменно завершалис! 
нием тех, кто пытался их 
вать, независимо от примененных. 
средств поражения — артиллер 
зенитных или авиационных раї 
Судя по всему, корабли пр, 
появлялись в воздушном простран: 
стве из космоса. Ответные действия 
они осуществляли только при прямой. 

угрозе. к 

Вооруженные силы различных го- 
сударств вплотную столкнулись с 
подобными же аномальными явления- 
ми в другой среде — океанской, мор- 
ской и даже в акватории глубоко- 
водных озер. 

Польский профессор, известный 
уфолог Анджей Мостович в книге 
«Мы из космоса» рассказывает, в 
частности, об эпизоде, происшедшем 
в январе 1960 года, когда стороже- 
выми кораблями аргентинского флота 
обнаружены были две неизвестные 
подводные лодки. Одна в погружен- 
ном положении циркулировала вокруг 
второй, лежащей на грунте. Показа- 
ния подводных звуковых локаторов — 
сонаров свидетельствовали о гигант- 
ских размерах и необычной форме 
обеих субмарин. 

К району обнаружения подошла 
группа противолодочных кораблей, и 
после того, как обычными средства- 
ми и предупреждениями не удалось 
добиться всплытия лодок, были при- 
менены глубинные бомбы. Их взрыва- 
ли долго, и, казалось, малейших 
шансов уцелеть у тех, кто под водой, 
ве осталось. 

Тем сильнее было изумление моря- 
ков, когда обе субмарины всплыли 
и стали уходить. Огромные шаровид- 
ные рубки возвышались над водой, 
корпуса тоже были невиданной фор- 
мы, Аргентинцы устремились в пого- 
ню, однако угнаться не смогли и 
открыли огонь из орудий. Субмарины 
тут же погрузились, и на экранах. 
сонаров стали происходить чудеса: 
сначала их было две, затем четыре, 
наконец, целых шесть — все эта под- 
водная флотилия, развив невероят- 

ную скорость, растворилась в глуби- 
нах Атлантики. 

Впрочем, эта флотилия (или другая 
такая же) появилась через две недели. 
в Карибском море, через два меся- 
ца — в Средиземном. А в конце 
1960 года за ней в районе Сиэтла _ 
гонялись уже корабли Тихоокеанско- 
го флота США. С тем же 
татом. 


стественно, были по 
нить появление таин! 


р 


; сивными действиями «по- 
АЛЬНОГО противника», но экспер- 
НАТО единодушно опровергли 
появившиеся было в прессе сообра- 
жения такого рода. Тогда не суще- 
ствовало подводных кораблей, спо- 
собных развивать подобные скорости, 
знаказанно выдерживать массиро- 
ванную обработку глубинными бомба- 
ми, артиллерийский обстрел, да еще 
‚ «размножаться» в глубинах океана. 
Да и сегодня нет на нашей планете 
технологии, по которой можно было 
бы изготовить такие корабли. 
Похожая ситуация сложилась во 
время большого противолодочного 
учения, проводившегося в Атлантике 
с кораблями 9-го авиационного соеди- 
нения ВМФ США в 1963 году. В от- 
чете американского специалиста- 
\ аналитика профессора Андерсона, 
изучавшего документацию этого уче- 
ния, отмечено, что соединение под- 
‚ верглось неожиданной атаке мощ- 
ного подводного корабля. Это случи- 
лось у берегов Пуэрто-Рико, когда 
лидер группировки авианосец «Уосп», 
окруженный кораблями эскорта, как 
| раз готовился к отражению атаки. 
Но... не с глубины же пяти кило. 
‘метров! 
Офицеры штаба переполошились: 
в то время не было, как нет и теперь, 
подлодки, способной погружаться на 
глубину более полутора километров. 
Такое под силу лишь батисферам и 
батискафам. Неведомая подлодка к 
тому же мчалась со скоростью 
280 километров в час, совершенно 
недостижимой для современных под- 
водных ракетоносцев. 
На такой скорости она пронеслась 
и под судами эскорта, устремилась 
в глубины океана, причем перепад 
их составил два километра за не- 
_ сколько минут. Такой перепад, по за- 
конам гидродинамики, неизбежно вы- 
 зывал бы разрушение самого прочно- 
о корпуса: сопровождается огром- 
(ростом давления. Но фантасти- 
кий корабль игнорировал эти за- 
оны. 


и самолетов словно сошли 
почти четверо суток на их 
‘отражались невероятные со- 
чести командования соеди- 
но отказалось от боевых кон- 
абе понимали, что имеют 
домой технологией и по- 
могут’ обернуться 
ид их соб- 


_ На сборах их 


ное и документальное свидетель- 
ство известного ученого доктора 
Дж. Валлелы, в 1972 году участво- 
вавшего в маневрах ВМС в Северной 
Атлантике. Маневры проводились 
среди льда и обеспечивались ледоко- 
лами. На борту одного из ледоколов 
и находился доктор Валлела, когда:он 
и члены экипажа стали свидетелями 
странного явления. Внезапно, пробив 
почти трехметровую толщу льда, из 
глубин вынырнуло шаровидное се- 
ребристое тело и на огромной ско- 
рости исчезло в небе. 

В сообщении доктора сказано: 
«Объект имел в диаметре не менее 
12 ярдов, но пробитая им полынья 
была гораздо больше. Он увлек на 
высоту 20—30 ярдов пара, очевидно, 
от раскаленной обшивки этого шара». 

Летом 1982 года вместе с подпол- 
ковником Геннадием Зверевым я 
проводил сбор водолазов-разведчиков 
Туркестанского и Среднеазиатского 
военных округов на Иссык-Куле. Нео- 
жиданно к нам прилетел сам началь- 
ник водолазной бы инженер- 
ных войск МО СССР генерал-майор 
В. Демьяненко. Он проинформировал 
нас о чрезвычайном происшествии 
на таком же сборе Западносибирско- 
го и Забайкальского военных окру- 
гов, проводившемся примерно в то 
же время на западном берегу Бай- 
кала. 

Там водолазы-разведчики во время 
учебно-боевых погружений неодно- 
кратно встречали неведомых подвод- 
ных пловцов во всем схожих с людь- 
ми, но огромного, почти трехметро- 
вого роста, в облегающих серебри- 
стых комбинезонах, несмотря на сту- 
деную воду озера: На глубинах около 
50 метров они не имели ни аква- 
лангов, ни каких-либо других аппара- 
тов — только шаровидный шлем, 
скрывавший голову. Передвигались 
они с большой скоростью. 

Встревоженное этим происше- 
ствием командование сбора приняло 
решение задержать одного такого 
«ихтиандра», для чего отрядило 
спецгруппу из семи водолазов во 
главе с офицером. Однако при попыт- 
ке набросить на это существо сеть вся 
группа была выброшена каким-то 

мощным импульсом на поверхность. 
А поскольку автономное снаряжение 
водолазов-разведчиков не позволяет 
подниматься с такой глубины без 
соблюдения режима декомпрессион- 
ных остановок, то все члены злопо- 
лучной группы захвата были пораже- 
ны кессонной болезнью, Средство 
для лечения одно — немедленный 
режим декомпрессии в барокамере. 

было несколько, но в 
рабочем состоянии — только одна, 
пособная вместить не более двух 


`Затолкали туда четверых, 


мы получили приказ. 
путных войск с деталь ь 
байкальского ЧП и раздачей 
ствующих оплеух виновным. 
зу был приложен информ 
штаба инженерных войск, 
перечислялись в частности, 
водные озера, где зафиксиров 
мальные явления, подводные 
ства, аналогичные байкальскому 
всплытие и спуски огромных д 
и шаров из глубин и прочее. У 
этих документов была высокая 
ретность, они доводились до оп 
ниченного круга лиц и и 
цель «предотвратить и не допус 
впредь»... е 
же в Америке мне удалось позна- 
У комиться со многими публикация р 
ми об аномальных явлениях, в ТОМ 
числе о боевых контактах вооружен 
ных сил различных государствіс при- 
шельцами на суше, в воздухе и на мо- 
ре. В США (помимо военных научных 
учреждений, о которых мне ничего не 
известно) ведутся серьезные исследо- 
вания таких аномалий. Насколько я 
знаю, самый известный центр иссле- 
дований «Кьюфон», возглавляемый 
доктором Алленом Хайнеком, нахо- 
дится в Иллинойсе. В США из- 
дается более 20 журналов, посвящен- 
ных уфологическим проблемам, круп- 
нейший из них калифорнийский 
«Журнал НЛО». Его редактор Дон 
Эккер собрал огромную коллекцию 
свидетельств об НЛО. Почти три с 
половиной тысячи документирован- 
ных данных о встречах с ними пило- 
тов военных и гражданских самолетов 
собрано сотрудником Института при- 
кладной кибернетики в Калифорнии 
доктором Ричардом Хейнсом. В Ка | 
лифорнии проживает также Дэвид’ 
Арон, владелец крупнейшего в мире 
собрания — 17 тысяч часов видеоза- 
писи об НЛО и аномальных событиях. 
Однако наиболее достоверными 
все же являются документы воору- Е 
женных сил, и та сугубая секрет- 
ность, которой они окружены, лишь 
подтверждает их неопровержимость. 
Кстати, имеются сведения, что такие 
документы рассматривались во время 
встречи Горбачева и Буша на Мальте. 
Наконец, Рональд Рейган, человек, 
совсем не склонный к фантазиям, в 
бытность свою президентом Соеди- 
ненных Штатов в пяти телевизион- 


ных выступлениях заявлял, что а 


ничество между США и Росс 
станет просто необходимым, если 
ловечество вдруг окажет 


Публикацию подготови л 
Николай ПОСЫСАЕВ 
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НОЯБРЬ 


Ноябрь — бурный, на 
месяц, первое дуновение 
хи, в которую мы 
1994 году. Обострятся 
речия, в первой половине очень ве- 
роятны неправильные решения, ко- 
торые придется исправлять в самом 

ижайшем будущем. Неблагоприят- 
НО подействует невидимое у нас сол. 
Нечное затмение 14-го, за которым 
последует лунное затмение 29-го. 
В ноябре велика опасность аварий, 
06 этом нужно помнит 
соблюдать 


пряженный 
НОВОЙ эпо- 
вступаем в 
все противо- 


за 


всем и свято 


технику езопасности. 
Наиболее неблагоприятные перио: 
ды — 1—Зи 12— 22-го. 


Для Овнов ноябрь — фликт- 
ный месяц, особенно 2— 15-го. Во вто- 
рой половине вероятны ощутимые из- 
менения в жизни, главное при этом — 
не преступать закон. На первый план 
выйдут финансовые проблемы, свя- 
занные с деньгами, находящимися в 
совместном пользовании (семейный 
бюджет, деньги фирмы, наследство}. 
Нужно будет вести дела четко и дер- 
жать все официальные бумаги в по- 
`рядке. У многих предвидится повы- 
шение по службе или новая работа. 
Наиболее ответственные дни меся- 
ца — 10 и 11-е (со знаком минус) и 
23—25-е (со знаком плюс). 

Тельцам предстоит трудный, но 
многообещающий месяц. Особенно 
тяжело будет в начале ноября, воз- 
можно, придется изменить свои пла- 
ны. В конце месяца открываются 
новые перспективы. Главные «горя- 
чие точки» семья и деловое 
партнерство. Переломный период — 
12—13, ас 26—27-го начнется период 
новых возможностей. 

От Близнецов в ноябре потре- 
буется спокойный подход к возни- 

кающим неприятным ситуациям. 
В первой половине возможно ухудше- 
ние здоровья. Лучше сузить круг зна- 
омых и отказаться от необязатель- 
ных встреч. Вторая половина меся- 
а — подходящее время для деловой 
ей поездки и укрепления связи 
ленными партнерами. Если 
сердечная привязанность, 
страстной и всепогло- 
Периоды везения — 1—3 
осторожность не повре- 


КС 


буде 
аа 


На 
выступают семейные 
придется столкнуться с 
капризами и бунтарством детей. На 
работе обстановка благоприятная. 
Вероятно получение солидной суммы, 
заработанной ранее, но выплата кото- 
рой все время откладывалась. В пе- 
риод 37-го имеет смысл проявить 
активность в достижении цели, тогда 
как 14—18-го лучше проявить спо- 
койствие и осмотрительность. 

Львам первая декада месяца может 
принести серьезные испытания, при- 
дется проявлять осторожность в по- 
ступках ‘и словах. При правильном 
поведении в конце месяца Львов ожи- 
дает награда. На первый план выхо- 
дят семейные дела, недоразумения 
могут возникнуть 13—15 и 28— 30-го. 
Приятные события произойдут, ско- 
рее всего, 5—8, конфликты могут 
возникнуть 18—21-го. 


проблемы: 


Для Дев ноябрь — месяц новостей, 
приятных и не очень, Предстоят 
многочисленные встречи, деловые 


переговоры, всяческая писанина. Все 

: К нужно поставить 
тъсы в первой поло- 
вине месяца у что вторая чре- 
вата жиз и и профессиональ- 
ными осложнениями. Не ‘исключено, 


на надежные | 


что Девам пр занять пре- 
стижный, но ‹ й со многими 
тревол Влюбляясь 
страстно, сл ь осмотритель- 


ными: не преследует ли корыстные 
цели обра тивший на вас внимание 
человек. Важными вехами ноября 
могут стать 8, 9, 21 и 22-е, 

У Весов, возможно, в этом месяце 
начнется новый этап в жизни: пере- 
мена работы, изменение уровня жиз- 
ни и ближайшего окружения — все в 
лучшую сторону, хотя сначала вторая 
половина месяца может показаться 
тяжелой. На первом месте стоят ма- 
териальные и финансовые проблемы. 
Опыт прошедших месяцев этого года 
нуждается в пересмотре. Нужно при- 
слушиваться к своей интуиции и быть 


реалистами во всем — от быта до 
любви. Благоприятный период — 9— 
12-го. Осторожность потребуется 
23—25-го. 


Скорпиону ноябрь несет расцвет 
творческих и духовных способностей 
и открывает новую страницу жизни. 


Вероятна реализация давних често- 
любивых замыслов и надежд — при’ 
Условии, что Скорпион правильно оце- 
нил обстановку и точно наметил це- | 
ли. Любовные отношения нуждаются 
в критическом анализе. Финансовое 
положение улучшается. Удачная по- 
лоса — 10—15, неудачная — 25— 
28-го. 

Для Стрельцов ноябрь — месяц 
резких контрастов. Первая половина 
весьма удачна, вторая сопряжена с 
переменами в жизни, переездом или 
переменой направления деятельности. 
Предстоит большая внутренняя рабо- 
та по переоценке жизненных цен- 
ностей. Успешно справившись С 
ней, Стрелец вступит в новую фазу 
своей жизни. Соответственно значи- 
тельно обновится и ближайшее окру- 
жение. Успехи наиболее вероятны 
11—15, неудачи возможны 1—3 и 
28— 30-го. 

Для Козерогов ноябрь станет пре- 
людией к событиям 1994 года. 
Трудности начнутся с декабря, 
Подошло время критически взглянуть 
на друзей и ближайшее окружение и, 
возможно, сменить ориентацию. 
Творчество, общественные связи и 
семейная поддержка откроют много- 
обещающие возможности. В этот 
период не до любви,`но если она воз- 
никнет, то будет страстной. Будьте 
осторожны 3—6 и смело идите к 
поставленной цели 14—20-го. 

Водолеям ноябрь принесет успехи, 
особенно его вторая половина. Необ- 
ходимо только выбрать путь, ведущий 
наикратчайшим образом к поставлен- 
ной ‘цели. Нужно избегать зависти, 
ревности, диктаторских замашек. Дух 
Водолея поддержат встречи с друзья- 
ми и единомышленниками. Удачный 
период — 18—23, неудачи могут ожи- 
дать 4— 9-го. 

Рыбы смогут в ноябре реализовать 
свои лучшие качества, нацеленные на 
помощь ближнему. Во второй полови- 
не месяца вокруг Рыб сложится кру- 

жок верных друзей и надежных 
партнеров. Карьера будет развиваться 
удовлетворительно, возможно расши- 
рение сферы деятельности и ее об- 
новление. Вероятны доходы из госу- 
дарственного источника. Влюблен- 
ность, если она возникнет, будет про- 
текать ярко и экзотично. Будьте осто- 
рожны 5—10, смело двигайтесь впе- 
ред 15— 27-го. 
Феликс ВЕЛИЧКО, астролог 


! Борис РУДЕНКО 


«ях 


Когда их разбудили, было все так же темно, и Быков 
понял, что поспать удалось всего два-три часа. Семен торо- 
пился и подгонял их даже во время короткого завтрака. 
Трейлер, оказывается, уже стоял возле сарая. Рядом с ним — 
довольно потрепанный «уазик». Взошла ущербная луна. В ее 
неверном свете Быков увидел, что каменный сарайчик 
находился в распадке между двумя холмами, почти приле- 
пившись к одному из них задней стенкой. Это было 
плохое убежище: вся местность вокруг состояла из таких же 
невысоких, сглаженных ветром и временем холмов, и за- 
метить сарайчик можно было разве что с очень близкого 
расстояния. 

— Ну вот, — удовлетворенно сказал Семен, Можешь 
теперь спокойно ехать. Даже заправили твою фуру ; 
лышка: Цени заботу. И подстрахуем до самого места 
рошим конвоем пойдешь. Ребята надежные и веселые. 

— До самой Москвы? 7 

— До Москвы и даже дальше, — засмеялся Семен. — Твой 
экспедитор знает, куда. надо ехать, 
дорогу покажем. 

— Чего в такую-то рань? — недовольно спросил Быков.— 
И выхлоп у меня сейчас — любой гаишник за версту раз- 
нюхает. Если ты так спешишь, зачем угощал вчера? р 
, — Насчет этого не беспокойся, — сказал Семен. — Мы тебе 
я напарника приготовили. Фирменный водила. Он и поведет, 
18 пока ты не войдешь в форму. Кстати, ты не удивляйся, Я вижу, 
тебя в курс не ввели. Может, оно и к лучшему, но я темнить 
не люблю. В фургон мы тебе кое-какой товар подбросили. 

— Что за товар? — спросил Быков. 

— Ничего криминального,— со смехом сказал Семен.— 
Так, если самую малость. Небольшой левачок из местного 
колхоза. Каракуль. Товар дорогой и спрос на него пока 
| хороший. Чтобы гаишников в искушение не вводить, мы его за 
вашим виноградом хорошо спрятали, не беспокойся. А5 то 
 разденут до трусов, ты ж их знаешь. И вообще 
запомни: на крайний случай документы на него ЕН 
имеются, но лучше бы их не показывать. Ты меня понял? 
= Понял,— кивнул Быков, делая вид, что успокоился.— 
кажи, Семен, а мне с этого товара ничего не обломится? 
я как же! Премиальные выпишут, не сомневайся! 
не предупредили? 
еня не предупреждал, — в сердцах сказал Бы- 


не беспокойся. А 


мы 


ешь на меня сослаться. 
в Афгане был? — внезапно задал Быков вертев- 


"какая разница! Чем меньше знаешь, 
атишка. Ты знаешь такой принцип? 
‚ стукнул для порядка по скатам. 
| закрутку двери фургона 
ься: ночью фургон откры- 


сказал Быков, 


вали. Проволока была закручена по-другому. Он залез. 
кабину и оглянулся в поисках Озода. 79 

— Экспедитор твой поедет в «уазике»,— сказал Семен, — 
с ксмфортом. Все-таки начальник... 

В напарники Быкову полагался тот самый угрюмый парень, | 
что уже сопровождал их сюда. Он залез в кабину и уселся, 
едва не касаясь головой потолка: и 

Гоша,— хрипло представился он, протянув Быкову ло- — 
азную ладонь, 
1у все, поехали! — крикнул Семен. 
рым тронулся «уазик», Быков за ним. В зеркальце он 
л, как Семен неподвижно стоит возле сарая, глядя им 
вслед, пока ночь не скрыла его высокую сухощавую фигуру. 

Обратный путь был столь же темен и неясен, Фар Гоша 
не включал, подфарники выхватывали участок сухой, не трону- 
той колесами почвы: машина шла по целине. Следуя за 
суазмком», трейлер совершал множество поворотов, в дви- 
жении их, казалось, не было никакой системы, и Быков отка- 
зался от попытки определить главное направление. Рассвет 


пришел, когда машины выбрались из холмов. До трассы оста- 
валось чуть более двух километров, 


зид! 


СРР, 


Гоша оказался человеком неразговорчивым. Как, впрочем, 
и водитель «уазика» с наголо обритой головой, отзывавшийся 
то ли на фамилию, то ли на кличку Фосс. На осторожные 
вопросы Быкова оба отвечали односложно, а то и вовсе 
пропускали их мимо ушей. Теперь они ехали быстро: Гоша 
действительно был неплохим водителем и, подменяя Быкова, 
не снижал темпа. На коротких остановках Быков изредка м 
перекидывался парой слов с Озодом. Тот выглядел подав- и 
ленным, но Быков понимал, что Озод его не выдал и, по 
всей видимости, не собираатся. 

Пару раз ему казалось, что далеко позади он видит голубую 
машину Гульбахор, но полной уверенности в этом не было. 
Они двигались круглые сутки и за два неполных дня проехали 
почти две тысячи километров. Перед крупными населенными 
пунктами Гоша неизменно уступал руль Быкову, а сам пере- 
саживался в «уазик», присылая Озода. 

Однажды Быков проснулся под вечер и, перебравшись 
из спального закутка на сиденье, долго вглядывался в 
дорожные указатели. 

— Мы куда едем, Гоша? — спросил он. 


— Прямо и вперед, — осклабился тот, 
— Я серьезно, 


— От твоего начальника новое указание поступило, Заедем 
в Астрахань. Это нам по пути. 


— Ничего себе по пути! — изобразил возмущение 
Быков.— Я нанимался товар до Москвы везти. Насчет Астра- 
хани разговора не было. 


Гоша хмуро глянул на Быкова. 


— Слушай, ты водила и я водила. Какое нам дело! Е 
в программе изменения, все будет оплачено, я так пони} 
А если тебя что-то не Устраивает, — можешь отваливать, 
не держит. Прямо хоть сейчас. | я 
— так тоже нельзя, — прикидыва 


— У меня могут быть свои план 


предупредить, 
ичес 


не мо 
что происходит. И СЕ атуда 


же бесследно, как Емельянов 
Останавливай 


Гоша удивленно 


! — сказал Быков. 
покосился на него, 


говорю, — раздражен 

6 но повто; ил = 
5 Тебе в Астрахань, мне — Домой. Не по пути На Е 

Е гоша начал не спеша притормаживать и все. по- 

матривал. на Быкова, словно не верил в серьезно. 

ни, сть его 


здесь выйдешь, до 
Голосовать. Кто же сейчас тут 
‘ехали до Гурьева, говорю тебе, осталось-то всего двести 
километров. А там и мотай на здоровье к своим подругам. 
Хочешь — на самолете, хоче 


по железке, 
Тон у него был 


, спокойный и 
Знает; — подумал Быков, — может. и 


Очередной пост ГАМ Быков за 
и тронул его за плечо. 


— Это еще откуда? — с досадой ругнулся тот. Сроду 
никогда тут не было. И смотри ты какая иллюмннация! Ловят 
кого, что ли? 


5 — 


искренний. Черт его 
зря я так беспокоюсь, 
метил чуть раньше Гоши 


Участок дороги впереди действительно был ярко освещен 
— Фарами сразу нескольких милицейских машин. Возле останов: 
ленного большегруза расхаживали фигуры в фуражках. 

— Давай, Константин, . садись за баранку — предложил 
Гоша,— сейчас я тебе твоего экспедитора пришлю. Сами с 
ними разбирайтесь. 

Он ушел к подъехавшему «уазику», и на смену ему по- 
явился Озод, смотревший на Быкова с жалостью, как на 
тяжелобольного или вообще покойника. р 

— Какой ты упрямый, Костя, — сказал он.— Зачем меня не 
послушал? Уходить тебе надо, уходить. Они пока ничего не 
знают, но скоро узнают. 

— 'Уговорил, Озод, — мрачно согласился Быков,— Я и сам 
вижу: нечего мне тут ловить. В Гурьеве я от вас отвалю. 

’ — Зачем в Гурьеве! — всполошился Озод.— Сейчас уходи, 
в Гурьеве поздно будет. 

— А ты откуда знаешь? 09 

— Я не знаю — чувствую, — Озод приложил руку к серд 
цу.— Вот тут чувствую. Ты про товарища спрашивал своего, 
помнишь? 

— Ну! 

— Он вот так же поехал и не вернулся, ты знаешь, 

то он в Москве остался. 

ры — И мне говорили... Но я 

| — Я говорил, — вздохнул Озод. 
ХЕ гое чувствую. 21 
В В ты? — разозлился Быков.— Сам занен, ау эту 
ягу лезешь, если чувствуешь? Сидел бы себе с 
ый надо, 
ЕА зао алил светящимся 
ў еди посиг 
н из милиционеров вперед аа 
Быков зарулил. на обочину, о Й 
сти т, Он миновал пост без задержки, іў 
е; м? — скороговоркой 
менты. Что везем, куда, заче а 
я номернь . 
езерна начальник, — отвечал Озод. — 
Е 2 . йста 
ский виноград. Вот документы, пожалуйста, 
КИИ. 
с Быков. 
гупил вперед б 
„—той же скороговоркой скоман 
лся к Озоду.— А вы с докумен- 
штабно 
у Р 


Гоша,— Всех ждут. 


ки покачал головой, — Звонить 


а Кого ищем, ко 
ТО ли, кто сбежал?! 
— Кого 


ищем, — огрызн 
нул кому-то в темі 


человек в. штатском с 


ие. 
крупной де 
велел милиционер, 5 
казал Быков. — Анашу, значит 


— Открывай Фф 
ургон 

— Теперь Понял, — с 

— А у тебя есть? 


— Не Употребляю, 
Быков пове 


учащенно. 


рт 


трейлер, но делать эт; 
вии милиции ему не слишком хотелось, Е. 
тояли, как и прежде. Ми 
долго вглядывался внутрь, 
У с собакой. Размахивая 
Аворняга деловито положила передние лапы на борт, но, 
не обнаружив ничего интересного, тут же спрыгнула т 


и вопросительно посмотрела на хозяина. Виноград ее не 


интересовал. 
Р У тебя какой-то знакомый, 


— Номе 
Будто встречал уже где. ; 

— Может, и встречал, — пожал плечами Быков.— Только я. 
на этой фуре первый рейс командую. ў 

— Ты сам откуда? 

— Из Москвы. я 

— Тут земляк твой был недавно, — безразлично обронил. 
милиционер.— По фамилии Крапивин. Не слыхал? 

Быков ответил не сразу, долго молчал. № 

— Слыхал,— сказал он наконец. а 


— Так, может, что передать? — так же небрежно по- Я 
интересовался гаишник.— Как его зовут-то, что-то я запамято- — 


— сказал гаишник — 


вал, х 

— Алексей. 

— Точно, Алексей. Ну, что? 

— Передай, что идем в Астрахань. Скажи, 
туда идет. Какой — не знаю. 
каракуль, 

— Здесь, в машине? — уточнил гаишник. 

— Нет, — сорвалось у Быкова прежде, чем он сам успел 
осознать необходимость’ именно такого ответа, = Здесь вино- 
град. Не видел, что ли? 

— Снаружи — вроде виноград, а внутри — кто его знает! 

Быков понимал: что там внутри ни спрятано, показывать 
это сейчас нельзя. Гоша с Фоссом ждут далеко впереди, 
Семен — далеко позади, а Роберт с Джумой еще дальше. 
Все ото всего отопрутся без малейших усилий, а в дураках 
(если не много хуже) останется он, Быков, обычный водила, 
хоть и бывший мент. 

— Тогда давай разгружать,— разозлился Быков.— Смотри 
сам, если сомневаешься. Время есть, как раз до утра 
поспеем, 

Гаишник в сомнении топтался на месте, Тратить время |] 
впустую ему не хотелось, 

— Ладно,— махнул он рукой. — Когда пойдет этот груз, ты 
знаешь? Е А 

— Если бы знал, мы бы с тобой его вместе встречали. 
В этом вся штука. Ничего, узнаю еще, 

— Ладно, — снова повторил гаишник. — Езжай.— Вон твой 
попутчик возвращается. 

«Уазик» поджидал их в полутора километрах от поста: 

— Что так долго? — спросил Гоша, забираясь в кабину. 

— Анашу ищут. С собаками. Всю машину обнюхали снизу. 
доверху. Честно говоря, Гоша; я караан попсиховал, Если. 

кали... е 
что не так, где бы меня теперь ис : у у 
Слова его Гоше показались очень смешными. Он. о 
ал: Е 
ржал, а потом сказ 

— Не боись, мы с дурью не вяжемся. У нас честный, а 
спокойный бизнес. ? ми 

— Спокойный бизнес — это когда деньги домой еу 
вертике приносят, — буркнул Быков, 

Гоша не ответил. Он прибавил газу и & 
покручивал баранку, казавшуюся в его лала 
ной, На предложение Быкова подменит 
помотал башкой, 


что груз тоже 
Пока не знаю. Говорят — 


й 18. ЕИ 


Сила инерции толкнула Быкова вперед, он вынырнул из 
дремоты и увидел, что КамАЗ остановился. Горизонт по- 
светлел. Приближался восход. 

— Что там еще? — сонно проборомотал он. 

— Все по плану, — успокоил Гоша. 

В предрассветной полутьме Быков увидел, что они стоят в 
стороне от дороги, в какой-то низинке. Рядом с их машиной 
возвышался силуэт такого же КамАЗа. 

— Я сейчас, — Гоша спрыгнул на землю, — ты посиди пока, 
я быстро. 

Быков видел, как от соседней машины навстречу 
Гоше шагнули три тени. Беседа была негромкой и продол- 
жалась недолго. Вскоре один из встречавших отделился от 
группы, подошел к КамАЗу Быкова и склонился над перед- 
НИМ бампером. Звякнуло железо: с машины скручивали но- 
мерные знаки. 

‚ — Эй, Константин! — позвал Гоша. 

Быков не спеша вылез из машины. 

_ — Вот, знакомься, кореши наши,— радушно представил 

Гоша, — Ждали нас, все беспокоились. 

| Оба «кореша» — невысокие и черноволосые, похожие 
| друг на друга одинаково буйной небритостью щек,— непро- 
°ницаемо смотрели на Быкова. 
| — А номера зачем откручивать? — спросил он. 

— Да поменяем их, — объяснил Гоша.— Так спокойнее. По- 
меняем и дальше поедем. 

— — Джамал,— внезапно сказал один из небритых и протянул 
руку. 

Быков машинально подал в ответ свою и тут же с отчаянием 
5 понял, Что делать этого было нельзя. Джамал не собирался 
3 здороваться. Он крепко стиснул его ладонь обеими руками, 

второй небритый так же крепко ухватил Быкова за другую 

4 руку, а потом на его затылок обрушился удар, и мир исчез 
__5 обвале оглушительного грохота... 

Его сбросили на землю, словно куль. Кто-то незнакомый 
нагнулся и длинным ножом разрезал веревки, которые стя- 
гивали его более суток. Он попробовал приподняться, 
опираясь на руки, но тут же повалился навзничь: тело 
отказывалось повиноваться. Его схватили, волоком протащили 
Через двор и швырнули в низенький каменный сарайчик с 
единственным окном-отдушиной в два кирпича. Дверь из 
толстых, плотно пригнанных досок закрылась, звякнул тяжелый 
засов. 

— Сарай был совершенно пуст, если не считать охапки 
толстых и жестких стеблей какого-то растения на цементном 
полу в углу. Снова звякнул засов, дверь приоткрылась. 
Вошедший поставил на пол литровую банку с водой, какую-то 
иску и вышел. Быков вдруг почувствовал, что просто 
мирает от голода и жажды. Подполз ближе, но руки по- 
еще не слушались, он не мог приподнять сосуд, не 
сделать ни глотка без риска расплескать драгоценную 
агу. Тогда ‘он прислонился к стене и принялся ожесто- 
но растирать руки. Кровообращение постепенно восста- 
ливалось, он ощутил невыносимую боль и едва удержался 
она. Через какое-то время смог напиться. В тарелке 
алась вареная фасоль, показавшаяся Быкову необычайно 


ь он обрел способность рассуждать. Его привезли 
Данным в закрытом кузове машины, и Быков даже 
ельно не представлял, где находится, Когда его 
вору, успел заметить лишь высокое крыльцо 
Ома, сложенную из камней ограду в челове- 
зеленый склон горы напротив. 
свою тюрьму тщательнее. На задней стене 
а имелась железная скоба, заделанная в 
ался раскачать ее и вытащить, но не 
ьЮ раздались шаги, кто-то заглянул в 


емного? Выходи, поговорить надо, 
поднялся и неуверенно шагнул в 
о них Быков уже знал — 


ковым мог 
$ С. 


и бурды, похожей на чай, по! 
по склону, Через плечо Мур 


была обставлена крайне скромно. Широкий дл 
несколько простых стульев, шкаф в углу. В н 
стиль не вписывался лишь шикарный двухкамерный 
лев» в простенке между окнами. Пол покрывал | 
половик из грубой пряжи. За столом сидели двое. 
пожилой и грузный с седыми, коротко подстри 
волосами, другой помоложе, хотя тоже далеко не 
в черной рубашке навыпуск, подпоясанной узким серебр 7 
ремешком. , 

Джамал толкнул Быкова по направлению к ближайше, 
стулу. Толчок был не сильным, но Быков пошатн} 


тился за спинку стула, Ў 

— На ногах совсем не стоит, — недовольно сказал седой, 
Совсем слабый работник. к 

Где-то в доме, по-видимому, были женщины: Быков увиде 
на половике оброненную шпильку для волос. 2.1; 

— Ну что, Константин,— вновь заговорил седой, Чт 
делать станем? 

Быков молча пошевелил плечами. = 

— У нас здесь стукачей не любят. Лучше самому себе’ 
сразу так сделать, — седой выразительно провел пальцем по \ 
горлу, — чем стукачом работать. 

— Где это у вас? — спросил Быков.— И с чего вы решили 
что_я стукач? 

— У нас, в горах,— объяснил тот, что сидел рядом @ 
седым.— И решать тут нечего. Стукач ты. 

— В милиции работаешь, — произнес за спиной Быкова 
Джамал,-— почему форму не носишь? 

Быков попытался презрительно усмехнуться. ? 

— Из милиции меня три года как уволили, — сказал он.— 
При чем здесь стукач? 

— Дурная собака и без зубов кусает, — сказал сосед седого. 


— Да вы что? — изобразил возмущение Быков.— У меня 
с десяток дружков — тоже бывших сотрудников — кто в 
торговле, кто на бирже спекулирует. Это ж уважаемые 


люди! На кого мне стучать? На ваши шкурки каракулевые? 
Да я сам в долю войду, если примете. Шофер я, уже три 
года. Дальнобойщик. Вы спросите, сколько я за это время Е 
исколесил! Е 

Он говорил и видел, что речи его не производят впечатле- 
ния. Решение о его судьбе, видимо, было уже принято. 
Снова заговорил седой; " 

— Хорошо. Мы будем думать: А ты, Константин, пока 
у нас поработаешь. Будешь хорошо работать — хорошие 
деньги будешь иметь. У нас никто не жалуется. 

Двое остальных дружно засмеялись. Ё 

— Барашка надо пасти, — продолжал седой, — тебя Мурат 


научит. Хорошо будешь пасти — с большими деньгами домой Р 
уедешь. Иди пока, отдыхай. 
Джамал и второй — Мурат — встали со своих мест и 


шагнули к Быкову, Он тоже встал, сделал шаг, но запнупся 
о половик и неловко повалился на одно колено. Мурат 
несильно, но точно и болезненно пнул его носком сапога в 
бок. 

Что спотыкаешься! На ногах стоять надо! 

Быков торопливо поднялся и пощел к выходу. Во дворе 
Мурат на некоторое время исчез, а потом снова появился, 
потряхивая длинной прочной ‘цепью. Назначение ее стало 
понятно Быкову, когда его ввели в сарай и’ защелкнули на 
левой руке кольцо наручника. Второе кольцо замыкало цепь 
пропущенную через скобу в стене, у 

— Вы чего, мужики, — слабо попробовал возразить Быков. 

— Так спокойнее будет, — объяснил Джамал.— Чтобы 
ночью плохие мысли в голову не приходили. 

Дверь закрылась, и Быков остался о 


дин. Он неподвижно. 
лежал на охапке соломы, а 


вслушиваясь в зв [ 

Потом вытащил из кармана шпильку, которую ПОЛОВ 
пола, изобразив падение, Наручник раскрылся через пол- 
минуты— квалификацию Быков не утратил. После этого 
он снова замкнул наручник на запястье, а‘шпильку спряте 
в узкую щель между стеной и полом. ке 


» ж № 


Утром за ним пришли сй, иа 
и снова Мурат! и Джамал. | 
Басковали: и после завтрака, состоявшего из то 
вели по дорожке к г 


ата висел обре: 


Быков 20 ежать. Он щел, прив 
6 р р = 


собирался 6 


А, 
а, 
=: 


им видом показывая полную покор- 
олог, Перевалив через гряду, они оказа- 
долине. С трех сторон ее тесно обсту- 
оны гор, с четвертой был отвесный обрыв 
где-то далеко шумела река. Возле одного 
стояла кошара. Сорок или пятьдесят овец паслись 
д присмотром пастуха, сидевшего на пригорке 
ый работник пришел? — оскалился он, приподняв 
ружейный обрез, как и у Мурата.— Хорошо, Иди 
показал рукой на кошару.— Чистить надо, Петька 
Будешь хорошо работать — водки дадим. Любишь 


довольно заржали. 
ги зашагал к кошаре. 
Эй обожди,— окликнул Мурат.— Послушай сначала, 
бежать хочешь — сразу забудь. Отсюда только в могилу 
ать можно. Петька тоже хотел убежать, теперь не хочет — 
(ный ‘стал. Он расскажет. Я на тебя 
ну. Так убью. Иди, ладно. 
Быков пошел, слыша, как за спиной гортанно пере- 
иваются его тюремщики. В кошаре было душно. и смрад- 
акое-то существо с ворчаньем возилось в углу. Существо 
подошло поближе, и Быков увидел, что это человек, Серые, 
алявшиеся космы свисали на его лицо, покрытое слоем грязи, 
Е, у можно было дать и пятьдесят лет, и шестьдесят, и много 
больше. По всей видимости, это и был Петька. 
ае Пожрать есть чего? — спросил Петька вместо привет- 
_ ствия. 

’ Быков отрицательно мотнул головой. 

— Новенький? 
= Да, — сказал Быков.— Ты кто? 

= Никто. Бери лопату, греби дерьмо. 

— Ты как сюда попал? 

Не отвечая, Петька повернулся и пошел в угол кошары. 

—= Меньше будешь болтать, дольше жить будешь,— крик- 
нул он оттуда спустя минуту и захихикал. 

Они работали весь день, не обменявшись больше ни 
ловом: Поесть им дали только вечером, когда под бдитель- 
ым присмотром пастуха — нет, не пастуха, а надсмотр- 
 щика — они загнали овец в кошару и наполнили огромные 
_ колоды во дворе водой из родника. Быков ожидал, что его 
опять поведут в сарай, но ошибся. На ночь его оставили тут, 
 приковав вместе с Петькой тем же манером к толстому 
столбу, врытому посреди хилой пристройки к кошаре. Эта 
пристройка служила ночлегом для рабов. 

— Спокойной ночи, — издевательски пожелал Мурат. 

°— Только пусть ему тут бабы не снятся, а то он всех 
овец перепортит, — захохотал пастух-надсмотрщик. 

Гогоча, они пошли прочь. 

Быков улегся на подстилку, укрывшись какой-то вонючей 
попоной. © другой стороны столба; гремя цепью, устраивался 
на ночлег Петька. 

— Ты давно здесь? — спросил Быков. 

— Давно,— односложно ответил тот. 

— И что? Так и живешь? 

— А как по-другому? 

— Что это за места? Где мы находимся? 
— Кавказ, — ответил Петька, — Откуда я знаю! Меня самого 
сюда привезли в отключке. Спасибо, что опохмелиться 


Быков пробормотал Что-то в 


даже пулю тратить не 


° Он зевнул. Разговор его утомлял. 

— Ладно, кончай, спать охота. 
= Как же тебя сюда заманили? — не отставал Быков. 
Никто не заманивал. Дурак был,— равнодушно продол- 
Петька, — за деньгой поехал. 
Чу. 
нА «ну»! Привезли сюда, паспорт отобрали... И все, А что- 
ыступал, таких пендюлей подкинули... Неделю по 
, и кровью харкал. Теперь умный стал. 
бежать? 
согласился Петька. — Один такой побежал. Там 
закопали. А еще один — вроде тебя — 


и Г 
о. Интересовался. Увезли его. Вовкой звали. 


смерти собираешься сидеть? 
а по воскресеньям и выпить. Водки 


ИЛЛЮСТРАЦИЯ ГЕННАДИЯ ФИЛАТОВА 


— Этот... Володька, ты говоришь, куда его увезли? 
— Кто их знает! Там за горой у них еще одна кошара 
есть — может, туда. А может, продали кому. 

— Как продали? 

— Да так. Кому работник нужен, тому и продали. Тут свой 
порядки. А может, и убили... Ладно, спать давай! 

Новый рабочий день начался задолго до того, как солнце 
выползло из-за горного склона, Мурат и надсмотрщик — его 
звали Имран — принесли котелок все той же вареной фасоли 
и расковали их. Потом Мурат ушел, а Имран расположил- 
ся на своем пригорке, мурлыча под нос что-то тягучее и за- 
унывное. Как-то раз Быков попытался ненароком прибли- 
зиться к пригорку, но шагов за пятьдесят был остановлен 
щелканьем взводимых курков. 

— Я в ногу стреляю — ноги не будет,— лениво ска- 
зал Имран, поводя обрезом.— Здесь не ходи, там ходи. 

Примерно в полдень объявился Мурат. 

— Эй, Константин,— крикнул он,— пойдем, к тебе гости 
приехали, 

— Если пожрать чего дадут, ты 
наказал Петька. 

Он смотрел на Быкова с завистью. 

Конвоировали Быкова оба — и Мурат и Имран. 

— Не боитесь, что сбежит? — кивнул Быков в сторону 
кошары, где продолжал неспешно возиться Петька. 

Они засмеялись. 

— Я тебе говорил: здесь бежать некуда, — сказал Му- 
рат,— Петька знает, он не побежит. Мы тебя на цепочку 
сажаем для твоей же пользы, чтобы ты себе хуже не 
сделал. 

— А его? — спросил Быков, 

— Чтобы тебе не скучно было,— ухмыльнулся Имран.— 
Видишь, ‘кунак, как о тебе заботимся. 

— Вижу, — сказал Быков. 

Ворота двора были широко распахнуты. Перед домом 
стояли три легковые машины. Одну из них — голубую, с тад- 
жикским номером, Быков узнал: это была машина Гульбахор. 
Старик — хозяин дома — спустился с крыльца, сопро- 
вождаемый двумя из гостей, которые Быкову тоже были зна- 
комы, Широколицый со своим телохранителем приветлив! 
помахали Быкову. г 


принеси — торопливо 


СЕЛЬСКАЯ 1 


р Яны чувство Т 
РМзнался Фиройоти ир, что мы обязательно встретимся, — 

—ч т. 

Е. Бы бизанї раме спросил Быков. н 
— Какие бумаги? а суне 
Тойро — машинально проговорил Быков. 
щееся лицо не должен был произносить. Жирно лосня- 
руле исказилось в злобной гримасе, голова Быкова 
широколи от удара, во рту стало солоно. Из-за спины 

РИ цего шагнул Рахим и резко взмахнул рукой. Быков, 

увшись пополам, свалился наземь и скорчился, пытаясь 
оспабить удары ног, посыпавшиеся на него со всех сторон, 

— Прекратите! Прекратите! — раздался женский крик. 

Удары стихли. Быков осторожно открыл лицо. На крыльце 
дома стояла Гульбахор. 

— Немножко поучили,— сказал нравоучительно широ- 
колицый.— Только на пользу, что такого! Глупостей много 
говорит. 

Гульбахор спустилась во двор и подошла к Быкову, 
сидевшему на земле. В лице ее не было сочувствия, 
она смотрела на него словно на неодушевленный предмет. 

— Где ты спрятал документы? — надменно спросила она.— 
Я не нашла их там, куда положила. 

— Да в машине они, — ответил Быков, утирая с подбо- 
родка кровь. Если положила, значит, там и лежат. Куда им 

| деться. 

Гульбахор повернулась к широколицему: 

— Пусть он поедет и найдет. 

Тот в свою очередь посмотрел на старика. 

— Если ты позволишь, уважаемый? 

Старик кивнул, подозвал к себе Мурата и Джамала, 
произнес несколько коротких гортанных фраз. 

о — Желание моих друзей для меня закон, — сказал он.— 

Мурат и Джамал вам помогут. За ним нужно хорошо 
смотреть. Я чувствую, это очень неразумный человек. Вы 
поедете сейчас. Сегодня вечером большую машину нужно 
отправлять обратно. Уважаемый Джума и Роберт давно ее 
ждут. 

Быкова запихнули на заднее сиденье «Жигулей». По обе 
стороны втиснулись Мурат и Джамал. На этот раз Мурат был 
вооружен укороченным десантным автоматом. За рулем — 
телохранитель широколицего. Сам широколицый с Гульбахор 
сели в другую машину. Выехав со двора, они помчались по 
пыльной неровной дороге, которая спустя пару километров 
вывела на узкое разбитое шоссе. Дорога непрерывно изви- 
валась, все попытки Быкова определить направление были 
безуспешны. Наконец машины свернули с шоссе на грун- 
товку. Начался длинный и крутой подъем, временами Быко- 
ву казалось, что машина вот-вот опрокинется. Затем после- 
довал такой же крутой, но гораздо более короткий спуск, 
и машины въехали за ограду абрикосового сада. Ста- 
рые деревья росли часто и густо, переплетаясь ветвями. Ви- 
Димо, сад этот был давно уже заброшен. 

: На площадке возле сарая из толстых крепких досок стоял 
КамАЗ. В его тени в ленивой позе сидел Озод, 
вскочивший было на ноги, но тут же робко отступив- 
ШИЙ назад при виде Быкова с конвоем. 

| — Здравствуй, Озод, — сказал Быков, Я думал, ты уже дав- 
но дома. А меня тут арестовали, ты, случайно, не знаешь 
за что? 

— Я не знаю, ничего не знаю,— замотал головой Озод. 

Мурат с силой ткнул в спину Быкова 

— Молчи, когда не спрашивают! 
° Откуда-то появились два небритых хмурых па ня, воору- 

женные такими же, как у Мурата, десантными И 

® Один взмахнул рукой, окликнув Пульбахор. Она приветливо 

РА ты в ответ, подошла к КамАЗу и забралась в кабину. 

Ў ти ай РИН я положила, — указала она.— Почему его 


`Быко, залез. Снизу за ним бди ельно следили ох 
Е т д, ран- 
Он бросил к 


ороткий взгляд на приборную панель и убе- 
те рие зажигания нет, Сото на Не 
| т момент он почувствовал, как 
а пона 1 рука Гульба- 


а он делся? — Надменно и требовательно спро- 


автоматом. 


— Здесь смотрела? аР 

— Здесь? — Гульбахор приблизилась к нему 

Теперь они оба были до пояса скрыты от взгля 
ками сидений. Быков ощутил толчок, протянул руку, 
ладонь легла рукоять небольшого, длиной в полторы ла 
кинжала в мягких кожаных ножнах. Он быстро сунул кин 
ремень под рубашку. Быков показал пальцем на то ме 
где был спрятан конверт, и Гульбахор` неприметно кивн' 
Б Да вот же он! — воскликнул Быков.— Забыла’ 
сестренка, куда его положила. Ж 

н извлек конверт и пер, 
к на ВАНЯ Широколицый был уже рядом. 

— Ай, как неосторожно,— заохал он, выхватывая кон 
верт из рук Гульбахор.— Как хорошо, что все закончи- 
лось благополучно. Сколько огорчений ты могла доставить 

ему от важаемому Сапарджону 
ВО ое на А это со ступеньки КамАЗа, В двух 
шагах от него широколицый, слева — обезьяноподобный 
Рахим, Озод не в счет... справа, чуть дальше, Джамал. Нет, х 
ничего не получится. Мурат с автоматом все так же настороже: 

Кажется, короткое колебание Быкова не осталось неза- 
меченным, 

— Слезай,— приказал Джамал. 

Недоуменно пожав плечами; Быков начал спускаться: Едва 
его ноги коснулись земли, Мурат и Джамал схватили его 38 шид 
руки, завели за спину. Быков ощутил, как на его запястьях 
сомкнулись стальные кольца наручников, 


р 
Гульбахор. Она молча | 


— Зачем это? — будто бы обиженно спросил он. 

— Так спокойнее тебе будет,— усмехнулся Джамал, а 
Мурат замахнулся автоматом: — Молчи, собака! 

В тот же момент Быков поймал два предназначенных 


ему тайных взгляда: сочувственный — Озода и сосредото- 
ченный — Гульбахор, Мурат отвел Быкова в машину, а 
остальные скрылись в сарайчике. Спустя короткое время от- 
туда вышла Гульбахор. 


— М разговары,— кокетливо сказала она и улыб- 
нулась. 
редназнгчалась Мурату, и тот мгновенно зажегся. 
— И и, я хочу спросить. Вот у такой красивой 
девушки неужели нет друга, а? 
Б а губки. 
час мало настоящих мужчин, — сказала она, одарив 
при этом Мурата таким взглядом, который ясно давал 
понять, что шансы 


называться настоящим мужчиной у него 
достаточно велики.— Это чей сад? — предупредила. она 
отелекающим вопросом немедленную атаку Мурата. 

— Старик один жил,— махнул тот рукой.— Пять лет на- Ч 
зад умер. Очень старый был. А 


— Слушай, Мурат, угости меня здешними абрикосами, — 


попросила Гульбахор.— Если тебе не трудно, конечно, 
Только покрупнее и послаще. 
— Вах! Сейчас. Почему трудно! 
Он отошел, вглядываясь в ветки над головой, 
— Вон там, Мурат, вон там, — показала Гульбахор. 
Мурат сделал еще несколько шагов в сторону от ма- 


шины. 

— Они тебя убьют, — тихо и нап 
Гульбахор, продолжая кивать и улыба 
рены, что ты подослан, и только 
известно, Сегодня приведут како 


ченного еще раньше. Они будут 
убьют. 


— О, какие абрикосы! — восхитилась она.— Спасибо, Му- 
рат. Если бы еще и сладкие... А вон оттуда можно? ° И 
— Как ты здесь оказалась? — спросил Быков 


— Меня догнали. И встретили. О, Р 

1 ‚ Одновременно. 
папочка... Они все прекрасно договорились. постана 
жать, Костя, постарайся что-нибудь придумать! : 
— Сообщи в милицию, Где мы находимся? . 


— Местечко называется Чогой Ш 
‚ Шестьдес ров 
Грозного, В милицию не пойду. ее оар 


— Прекрасные фрукты, — по. ПО 

У нас Спасибо, дорогой Ба и 09 
овещание в сарайчике закончилос : 

нам. Теперь Джамал перебрался в НЕ, 


Рахим сел за руль голубых «Жи 
игулей». 

она вместе с широколицым т 

в которой везли Быкова, ) , 


ряженно предупредила 
ться Мурату.— Они уве- 
хотят узнать, что тебе уже 
го-то милиционера, захва- 
вас допрашивать, а потом 


ій Озод так просил тебя отпустить, — сообщил 
ЦЫЙ,— он совсем не умеет водить машину. За- 


ума на работу берет! Теперь надо до самой 
овожать. 


ак отпустите; — сказал Быков, 

колицый мелко: хохотнул. 

Обязательно отпустят. Ты хороший шофер, 
‚ буду. 

|1 шоссе их караван разделился. КамАЗ вместе с голу- 
«Жигуленком» повернули в одну сторону, а машина 
овым отправилась в обратный путь. Через полчаса они 
в. али во двор. Мурат вытащил Быкова из машины и толкнул 


я сам 


— Посиди пока тут, поговори с товарищем, — зловеще 
сказал он.— Мы гостей проводим и с вами разбираться начнем, 
енты, 
Реплику о товарище Быков понял, когда, ослепленный 
Мнотой, наткнулся на кого-то и услышал полувосклица- 
е-полустон. В сарае Быков был не один. 
От тихонько опустился по стене на пол, ожидая, пока 
глаза привыкнут к полумраку. Напротив Быкова почти точно 
такой же позе сидел светловолосый парень. Даже в тем- 


ноте было видно, что лицо его изрядно изукрашено кро- 
оподтеками и синяками. 


= Здорово, — сказал парень и сплюнул.— Вот гадь! 
Вышибли все-таки зуб. 

— Тебя зовут Володя? — спросил Быков, 

— Точно, — кивнул тот. 

— Емельянов? 

— Допустим. 

— Значит, я тебя все-таки нашел. 

— Можно, конечно, и так сказать, — скемтически хмыкнул 


Емельянов.— А ты кто такой? 
Я... да просто так. От Крапивина тебе привет. 
Спасибо, — вежливо сказал Емельянов. —- Ну и как он там? 
Лучше, чем мы, я думаю. Ты давно здесь? 
Две недели. Сначала в этом сарае сидел, потом в горы 
уволокли, на летнюю дачу. Там в подвале держали. 
— И где больше понравилось? 
Емельянов снова сплюнул. 
— Один хрен. Били везде одинаково. Но не до смерти, 
следует признать... И кормили. Словно берегли для чего-то. 
Ну а ты? 
— Я со вчерашнего дня. 
— Тогда у тебя все впереди — пообещал Емельянов. 
— Мне так не кажется. Сегодня вечером нас тут быть 
не должно. 
} Быков встал на колени, осмотрелся. 
| — Ну-ка, подвинься! 
| Он прислонился к стене и принялся ощупывать пальца- 
ми ее неровности. Емельянов с недоумением следил за его 


Т 


" движениями. 
| — Ты что} 

| — Подожди, подожди, — бормотал Быков,—- ...вот она! 
и Шпилька была там, где он ее и оставил. Но дальнейшее 
то 


выглядело куда сложнее. Они встали на колени спиной друг 
к другу, и Быков попытался нащупать шпилькой замок на- 
рўчников Емельянова. Замок, однако, находился с внутренней 
стороны, Емельянов принужден был отвести скованные 
уки далеко от туловища, выворачивая их в плечевых суста- 
ах. Быков же, изогнувшись в немыслимой позе, старался 
Попасть шпилькой в крохотное отверстие замка. Ничего не по- 
| лучалось. Дважды шпилька выскакивала из его пальцев, и они, 
ирая от страха этой потери, шарили по полу, отыскивая 
нький согнутый стерженек. 

Стари АТ осе Дай я попробую. Зубами, 
меня крепкие, не все вышибли. 

рожно приняв ртом шпильку из пальцев Быкова, 
лег на спину, а Быков поднес скованные руки к 
’Невыносимо медленно текли минуты. Емелья- 
я сквозь стиснутые зубы и ‚нелепо елозил по 
гда замок щелкнул, этот слабенький звук они 


вытащил руки из-за спины, Напряжение 
резкой болью в плечах. На короткое 
отдыхая, а потом легко и быстро 


— Пока все. Хозяев жди ближе к вече 
недосуг. Тогда и встретим. и 
Быков достал из-под рубашки кинжал и обнаж 
— Откуда? — поразился Емельянов. 
— Добрые люди помогли— буркнул Быков. 
чаще и тебе, помогут, г 


— Ты сам откуда? — спросил Емельянов.— Вроде м 
бой не встречались. 

— Ниоткуда,— горько усмехнулся Быков. — Я бывший. 
и влип в это дело только по собственной глупости, 
зарплату получаешь, а я так, на оптимизме. Расслабилс 
Только все напрасно. Ушел груз-то. Я его сам полтор 
тысячи километров вез, а ведь не видел даже, как грузили. 
Шкурки каракулевые! — это они мне так лапшу на уши вешали, 
Даже пощупать я его не сумел, так что в свидетели в случае 
чего не гожусь. А куда ушел груз — и подавно не знаю. 

— Если выберемся,— то не напрасно, — возразил Емелья- 
нов.— Теперь-то уже многое ясно. База у них в степи, между 
Аральском и Актюбинском. 


— Я там был, найду это место, — кивнул Быков. 

— А здешний склад в заброшенном саду. Там сарайчик 
есть такой, а под ним — хранилище. Я сам разгружать помогал. 

— Знаешь ли, — усмехнулся Быков, — я там тоже был, оле? 
ко сегодня. Разгружать, правда, не пришлось. Они меня гораздо 
раньше раскололи. 

— Не могу понять, где был прокол, — помрачнел 
Емельянов.— Все так хорошо началось. И проверочку ихнюю 
я прошел, и вдруг — на тебе! 

— Это я тебе растолкую,— сказал Быков.— У них связи 
хорошие, вплоть до Москвы. Меня они даже через архив 
кадров прокрутили. Неужели твои начальники не могли 
тебе настоящее прикрытие организовать? 

— Какое прикрытие! Ты же сам знаешь, сколько нужно 
бумажек подписать, чтобы хотя бы новый паспорт орга- 
низовать! Хорошо хоть, что билет на самолет достали. Да и то 
чуть не за взятку. 

Емельянов помолчал. 

— Ты посмотри, как у них все лихо налажено, — 
горько посетовал он.— Оружие волокут через столько респуб- 
лик, склады кругом. Вот тебе и суверенные государства. 
Бандиты суверенитетов. не признают, Они за интернациона- 
лизм и братскую солидарность. А мы — как слепые 
котята. 

Они замолчали, прислушиваясь к доносившимся снаружи 
звукам. С негромким урчаньем во двор въехала легко- 
вушка — наверное, проводив Озода, вернулись Джамал с Рахи- 
мом. Спустя некоторое время подъехали еще две или три 
машины. Захлопали дверцы, зазвучали голоса. 

— По нашу душу приехали, — прокомментировал Емелья- 
нов. — Большая сходка. 

Шум во дворе стих — приехавшие ушли в дом. Емелья- 
нов и Быков не обменялись больше ни одним словом. Они 
ждали. 

Наконец вновь зашумели автомобильные моторы: уезжали 
гости. Звяканье засова ударило по натянутым нервам. 

— Эй, менты, выходите! 

В. дверном проеме стоял Мурат. Лицо его раскрасне- 
лось, глаза блестели, через плечо болтался автомат. Мурат был 
немного пьян. 

Емельянов с Быковым, руки за спину, понуро вышли 
наружу. Вместе с Муратом за ними пришли еще двое: 
Имран — он был без оружия и незнакомый худенький па- 
рень с жесткими глазами и открытой кобурой на широком 
поясном ремне. Мурат лениво поднял автомат одной рукой 
и ткнул Быкова в солнечное сплетение, 

— Хорошо’ подумал, собака? — осведомился он. 

— Хорошо, — выдохнул Быков и снизу ударил Мурата 
кинжалом, вырвав у него другой рукой автомат. 

Безмерное изумление разлилось по лицу Мурата. С хриплым 
бессвязным возгласом он повалился вперед, мимо отпр е 
го Быкова, В ту же секунду Емельянов прыгнул и ударил 
Имрана наручниками в висок, Тот без звука осел. 

— Ай-ай-аа! — завизжал худой парень, пытаясь сбр 
непослушными пальцами застежку кобуры, но Быков 
выпустил в него две пули, 


Продолжение следует 


МИСС «СЕЛЬСКАЯ НОВЬ» 


СЕМЕНА ВПРОК 


Инфор 
мационная сл 
ложенным платеже: Ужба «Сельская новь» рассылает на- 


одном пакете 2 г). ть Лосиноостровская (вес семян в 
Грибовский (1,5 г); слан ОтОловаЯ Бордо (С в Уи 
сахарная и о щавель Бельвильский (1,5 г); петрушка 
кориандр Ян А (1,5 г); сельдерей Яблочный (1 г); 
Волгограде а ‚5 г); помидоры Новичок, Лебяженский, 

нета, Д Ы, ар Заволжья, Агата; Талалихинский, Зарница, 
У 5, рагоценность, Подарок, Ранний-83, Белый Налив, 

Ро, Гитан (0,5 г); горох овощной Глориоза (6 г); огурцы 
Дальневосточные, Конкурент, Парад (20 шт.); тепличные 
Апрельский, Кристалл, Тополек (10 шт.); редис Кварта, 
Осенний Гигант (3 г); лук-чернушка Стригуновский, Бессо- 
новский, лук-чернушка Сквирский — семена для однолетней 
культуры, лук-порей Каральтанский (1,5 г); капуста Харь- 
ковская зимняя, Лосиноостровская — килоустойчивая, 
Дитмар Фрюер. (0,5 г.); арбуз Огонек, Мелитопольский 
(10 шт.); дыня Кувшинка, Колхозница (10 шт.); тыква 
Волжская серая (10 шт.); перец Астраханский горький 
(0,5 г); баклажаны Алмаз, Универсал (0,5 г); редька Майская 
белая (1 г); кабачки Грибовские (10 шт.); физалис Конди- 
терский (0,25 г); клевер — элита Тимирязевский (2 г); левзея 
сафлоривидная (маралий корень — 2 г). 

Стоимость одного пакета семян 30—50 рублей. 

Расходы по комплектации, упаковке и почтовой отправке — | 
за счет заказчика. 

Просьба посылать заявки на почтовых открытках с точным | 
указанием своего адреса, количества и наименования культур 
и сортов. 

Заявки направляйте по адресу 107807, ГСП-6, Москва | 
Б-78, ул. Садовая-Спасская, 20. Информационная служба | 
«Сельская новь». | 

Принимаются заявки на оптовую реализацию семян по 

договорным ценам. Обращаться по телефону: 975-45-78. 


БЕРЕГИНЯ 


Хорошо было во времена матриархата! 
Вся власть у женщин в руках была. 
И почет, и уважение — тоже им. 
Недаром хранительницу домашнего очага, 
главного человека в семье, р 
| в старину называли прекрасным именем Берегиня, _ 
Но канули в Лету те благословенные времена. 
«Волос долог — ум короток», 
стали говорить о женщинах. 
И многие из них, не выдержав давления моды 
и общественного мнения 
обрезали свои чудесные косы, А жаль! 

Но времена меняются. 
Женственность, домовитость, душевная чистота, 
кажется, начинают возвращать себе 
социальный авторитет. 

«Сельская новь» решила внести и свою лепту 
в дело возведения Берегини 
на достойный ее пьедестал. 


В 1994 году журнал объявляет конкурс 
для своих читательниц. 
Можно было бы дать ему название 
«Сельская красавица», 5 
если бы мы преследовали одну лишь цель: 

выявить самых привлекательных внешне девушек 
‘Хх сел и деревень, из провинции. & 59 
Однако = ча у нас несколько иная, Я 
Красивая, молодая, тапантливая, хозяйственная, 
рукодельница и — с традиционной русской косой == і 
вот таким мы видим идеал сельской девушки, р 
) Это ей утверждать исконную российскую красоту, 
т воспетую Пушкиным, Лермонтовым, Некрасовым. 


ЕРНИН 


Фирма ВИРТАН разработала, 
производит и продает 
инсектичианый препарат: 


| Более под 


робно условия кон 
будут объявле у оа 


ны в № 1 «СН» за 1994 год. 


о тес к Участию, ў 
МТ, дорогие наши подписчицы! г 
Водорастворимые таблетки порошок для К тес | 

и ак поется в поп й З 
уничтожения колорадского провинциалај 


я жука и другихнасекомых— «Давай, см 
И ‚ Смелее, провинциалка!» 


и огородов. 


Срок годности 2 года. 


‚ Препарат изготовлен 
Фирмы ФМСи Ы 


АГЕНТСТВО «БЕСК» 


предлагает крупные и не 
консервированных про, 
из Болгарии (без п 


большие партии 
'ДУктов питания 
осредников), 
Поставки как по контрактам, 


так и со склада в Москве 
По желанию покупателя доставим груз 7 
в пределах Москвы и области по 
При крупных заказах на длите Я 


льный РХ 
предоставляем скидку, агаа 


ВИР высылается почтой 
я получения информации: об 
К и ценах пришлите конверт с 


РУзовые таможенные 
"НЫЙ у нас товар. 
Москва, Первомайская, 88 
| (095) 965-05-75(74) 
(095) 965-05-73. 


Справки по телефонам: 
432-87-56, 432.17 07,9758 7) 
Факс 975:49 76 
‚ Адрес для пеј 
125422, Моснва А 


Ө Лесенка-чудесенка 


і 
т =. " 
(Ө Забулем о бессоннице 


| Ф Яблочная косметика 


В бокале — «напиток 
любви» 


Спирали моды 


> 


Мастера-повара 
загружают погреба 


и 0526 


аара аа. 


Сегодня мы 
предлагаем вам 
два варианта 
недорогого 
садового домика. 


В типовом проекте (№ 184- 
000—84) предусмотрены жи- 
лая комната (15,2 м?) и ве- 
ранда (10,1 м°). 

Во втором варианте дома 
(см. рис.) имеется мансарда 
с дополнительной комнатой 
(87 м?) и лоджией (2 м”). 
Вход на мансарду по удобной 
лестнице, установленной на ве- 
ранде. 

Размеры веранды вы можете 
изменить по своему усмотре- 
нию. Для удобства заказчиков 
мы предлагаем различные ва- 


те 


По 


рианты фасадов с учетом типа 
дома и материалов стен из кир- 
пича, шлакоблоков, деревян- 
ных каркасов с обшивкой, Раз- 
работаны чертежи хозблока. 
с санузлом и душем. Пре- 
дусмотрены площадка для ма- 
шины, варочная печь и газо- 
снабжение. 


Жилая комната 


Веранйх 


карману садоводу 


Расходы на строительство 
дома без мансарды примерно 
на 25 % меньше. 

Приобрести проект вы смо- 
жете по адресу: 117863, Моск- 
ва, ул. Обручева, 46, «Мосгип- 
рониисельстрой». Контактные 
телефоны: 333-23-14, 
333-22-41. 


Я. МАТУСЕВИЧ, 
инженер-строитель 


Даже в маленьком 
домике 

хочется подняться 
на мансарду 

или чердак 

по удобной 

и красивой лестнице. 
Много места 

она не займет, 

а оборудовать ее 
лучше у стены, 

где нет дверей 

и окон. и 


МАСТЕРСКАЯ 
СТОЛЯРА 


Кем только 

не приходится 

быть хозяину! 

И маляром, 

и штукатуром, 

и сборщиком урожая. 
Он-то хорошо знает, 
как неудобны 

и неустойчивы складные і. 

и приставные лестницы. | 
Конструкция 

нашего помоста 

надежна и проста. 


пеней лестницы 
: ее более 


ериал, который вам б 
я: строевой брус 
Мм или две доски 
мм, листовая фанера, 
ДСП, шурупы, казеино- | 2057. 
лей, олифа или мебель- 2 т 


ница состоит из двух 
х досок — верхней и 
ей, к которым шурупами 
рачиваются опоры. Сту- 
вставляют в вырезы, пре- 


235 


трех верхних ступеней де- 
немного короче. Длина 
цих досок зависит от вы- 
ы потолка. 

обирают лестницу так: не- 
ўщие доски кладут на ребро, 
шурупами последовательно за- 
крепляют опоры, выдерживая 
сстояние между внешними 
оронами несущих досок 


Лестница с фигурными ступеньками; 
а, б — опоры; в— ступенька; 


г — вид лестницы сбоку, 


(205 мм). 
одной 


Установив опоры с 
стороны, ко рукцию 


и б, см, рис.). 

Перед установкой поверх- 
ность готовой лестницы зачи- 
щают шкуркой и покрывают 
олифой или мебельным ла- 
ком. Затем прикрепляют ее к 


полу. и стене, а рядом приби- | 
вают поручень — доску или 
металлическую трубу. Е 


Е. АНТОНОВ, 
столяр 


за тем; чтобы опоры рас- 
тсь строго попарно (а 


‘немного напоминает 
пилки дров, легко 
и переносится. 
две крестови- 


1 — крестовина (2 шт.), 
2 — настил, 


3’ — полоз (2 шт.), 

4 — верхняя перекладина 
(3 шт.), 

5 -— жердь, 

б — нижнля перекладина 
(2 шт.), 

7 — опора, 


$ — ступень (2-4 шт.), 
9 — сборная крестовина 


Помост-универсал 


стовин крепится на пазах 
сборная горизонтальная кре- 
стовина, Настил кладется на 
укрепленные верхние перекла- 
дины. Высоту помоста вы мо- 
жете установить сами, варьи- 
руя число перекладин. Шири- 


‚на и длина его произвольны, 


но слишком большой помост 


будет тяжелым. 


_ю. поляков, 


Ым— 


САМ. СЕБЕ МАСТЕР. 


В люстре мигают 
лампочки, 

третью неделю 

не работает пылесос, 
в электроплитке 
сгорела спираль... 

А мужчины 

в вашем доме есть? 
Если да, то... 


Советы 
домашнему 
электрику 


„Для мелкого ремонта элек- 
тропроводки ему понадобятся 
резиновые рукавицы, отвертка 
и пассатижи с изолированны- 
ми ручками, паяльник и изо- 
лента. Перед началом работы 
нужно обязательно обесточить 
сеть (вывернуть пробки). Не- 
исправный электроприбор про- 
сто отключают от сети. 

Частая причина поломки 
пылесоса и электробритвы, 
устройство которых во многом 
схоже, — это износ графито- 
вых щеток и засаливание кол- 
лектора якоря электродвигате- 
ля. У пылесоса щетки при- 
жаты пружиной и специальной 
гайкой, у бритвы — только 
пружиной. Прижать щетку к 
коллектору или заменить ее 
не сложно, а сам коллектор 
надо почистить тонкой на- 
ждачной бумагой и аккуратно 
прочистить пазы. ) 


В электроплитке часто сго- — 
рает спираль там, где она сое- - 
динена с проводами. Для уси- 
ления «слабого места» намо- 
тайте спираль на кусочек про- | 
волоки диаметром 2 мм, сог- 
ните ее в виде петли и затя- 
ните гайкой. Спираль врежет- 
ся в проволоку, увеличивая 
тем самым площадь соедине- | 
ния и его надежность. 

Если в утюге или нагрева- 
теле время от времени преры- 
вается ток, значит, оборвался > 
один из проводов в шнуре. 
Вынув штепсель из розетки, 
проведите по шнуру пальца- 
ми; чтобы найти место об- 
рыва, разрежьте оболочку, 
зачистите провод по длине 
20—25 мм с обоих концов, 28 
плотно скрутитејих друг с дру- Е 
гом! и тщательно мотайте. 
место соединения. изоляцион- 
ной лентой. Если провод — 
состоит из нескольких тон- — 
ких проволочек, скрутите их и 
запаяйте тонким слоем свинца. 

Выключатели и розетки, у 
которых потрескалась фарфо- | 
ровая или пластмассовая 
часть, не стоит склеивать или 
обматывать проволокой или о 
изолентой, их надо заме б 

Для этого, отключив то! 

ти, отверткой вывернит 

ружные винты, которыми! 
креплены провода Концы! 
водов зачистите на длину п 
мерно 20, мм: 


Инструменты 


Помните знаменитого Ро- 
бинзона Крузо? Ведь какой 
был трудолюбивый, смекали- 
стый человек, а потерпел-та- 
ки неудачу в бондарном деле. 
Так и не сумел смастерить 
бочонок, как ни старался. А 
все потому, что не было у не- 
го инструментов, которые 
встречаются только в бондар- 
ной мастерской. Это круго- 
вой горбач, уторник, натяг, 
набойка и скобелка. 

Круговой горбач (рис. 1) 
используется бондарями для 
строгания внутренней поверх- 
ности бондарной посуды вдоль 
края, где предполагается вре- 
зать донышко. Он выравни- 
вает края клепок перед нарез- 
кой уторов, в которые встав- 
ляют донце. Круговой горбач 
состоит из колодки, представ- 
ляющей собой часть цилиндра, 
боковая поверхность которого 
является подошвой рубанка. 

В этом случае нож у него име- 

ет прямое лезвие. Подошва 

может также быть закруглен- 
ной к краям, то есть иметь 
сферическую или торцовую по- 
верхность. Соответственно ей 
лезвие ножа у такого круго- 
вого рубанка будет закруглен- 
ным, как у галтеля или шерхе- 
беля. Стружки, образующиеся 
° присстрогании, выводятся че- 
рез отверстие, вырезанное сбо- 
ку, и падают вниз. В отличие 
от столярного рубанка-горба- 
ча он имеет направляющую до- 
ску, которая скользит во вре- 
_ мя работы по торцу бондарной 
осуды и обеспечивает по- 
янную ширину зачищаемой 
ерхности. Диаметр подош- 
вого горбача зависит 
ннего диаметра осто- 


нарезают узкие 
оры, в которые 
нце. Инстру- 

с для их на- 


ЗАБЫТОЕ РЕМЕСЛО 


Продолжаем уроки 


бондарного дела 
(см. № 3, 6 «СН»). 


бондаря 


лодка (рис. 2 а) с цилиндри- 
ческой поверхностью скользит 
по клепкам с внутренней сто- 
роны. В уторнике выдолблено 
два сквозных, расположенных 
перпендикулярно друг другу 
отверстия. В одно вставлен 
подвижный брус (рис. 2 6) с 
закрепленным в нем стальным 
резцом (рис. 2 в) и направ- 


ляющей (рис. 2 г), во вто- 
ром — зажимный клин (рис. 
2 9), с помощью которого 


выдвигаемый на различную 
высоту брус с резцом фикси 
руется в нужном положении. 
Благодаря этому можно наре- 
зать уторы на различном рас- 
стоянии от края. 

В посуде, имеющей 
размеры, а также ов 
днища, уторы нарезают од 
ручным уторником (рис. 3). 
Одноручный уторник целиком 
вырезают из одного бруска. 
Брусок делят на три части. 
Из одной части вырезают руч- 
ку, из средней — направл 
щий выступ, а из третьей — 
колодку с подошвой, имеющей 
цилиндрическую поверхность, 
В подошве прорезают сквоз- 
ное отверстие, в которое встав- 
ляют резец. Перед нарезкой 
уторов остов бондарной посу- 
ды укладывают на козлах, ук- 
репленных на скамье (рис. 4). 
Бондарь садится на скамью и 
прижимает ремнем остов к 
козлам. Одной рукой он ведет 
уторник, другой после ослабле- 
ния ремня поворачивает ему 
навстречу остов, продолжая 
это до тех пор, пока не будут 
получены уторы необходимой 
глубины. 

Еще один инструмент, ко- 
торый встретишь только в бон- 
дарной мастерской, — натяг 
(рис. 5). С помощью натяга 
надевают (натягивают) на 
остов бондарной посуды ме- 

таллические и деревянные 
уторные обручи. Он состоит из 
деревянного бруска с рукоят- 


_ кой на одном конце и метал- 
лическим крючком — на дру- 


гом. При надевании на бочку 


к “обруч. зацепляют · 
а к ена $ 


ревянн 


_ Вают с помо, 


а прочной веревкой.) 
в на рукоятку, часть об 
руча? натягивают на’ край кле- 
Пок. Затем натяг передвигают 
вдоль борта пос 
же обра А и таким 
остов все оста, И 
б льные участки 
Ооруча (рис. 6). 
атяг, показанный на на- 
Ших рисунках, предназначен 
для работы с посудой неболь- 
ших размеров. Деревянную 
часть его вырезают из древе- 
сины дуба, березы и бука. 
Крюк изготовляют из сталь- 
ной полоски толщиной 2— 
2,5 мм. Для больших натягов 
крюки делают из стали толщи- 
ной 4—5 мм. 

Набойки (рис. 7) — это 
тупое долото для набивки, 
осадки обручей. Простейшую 
набойку изготовляют из дубо- 
вого, березового, букового, 
кленового, рябинового бруска 
или кругляша, которые стесы- 
вают с двух сторон так, что- 
бы образовался клин. Ударная 
часть деревянной набойки со 
временем может расщепиться, 
поэтому на нее надевают ме- 
таллическое кольцо. Набойка 
должна удобно, лежать в руке. 
Для этого ее рукоятке при- 
дают округлую форму с не- 
большим перехватом между 
ручкой и бойком, 

Для выравнивания внутрен- 
них поверхностей бондарной 
посуды, особенно в стыках 
клепок, бондари применяют 
‘специальные бондарные ско- 
белки (рис. 8). Их изготов- 
ляют из инструментальной 
стали (можно использовать 
полотно косы: или пилы). Из 
отожженной полоски толщи- 
ной 2 мм вырубают зубилом 
заготовку. ‘Тонкие длинные 
концы заготовки (хвостовики) 
отгибают по отношению к по- 
лотну скобеля на 80°. Затем 
заготовку скобеля сгибают по- 
полам на цилиндрической оп- 
равке. Хвостовики соединяют 


щью ворота кана 


‚и обматывают. 
медной прово 
лезвие, скобелк 
насаживают на 
ручку. Хорошую 
можно сделать из 
лого напильника. 

Бондарную посуду перед 
работкой укладывают вдоль 
обычную скамью; Сверху. 
нее набрасывают веревку или 
ремень с петлями на концах. 
Бондарь садится верхом на 
скамью и вставляет ноги в пет- 
ли. Натягивая веревку, он, 
словно тисками, удерживает 
бондарную посуду на скамье 
в определенном положении, 
Когда клепки на одном участ- 
ке выравнены, ремень ослабля- 
ют, посуду поворачивают и 
фиксируют в этом положении. 
Так повторяют до тех пор, по- 
ка не будут полностью обрабо- 
таны все клепки. При движе- 
нии на себя скобелкой сни- 
мается тончайшая стружка. 
Периодически накопившуюся 
стружку высыпают из бондар- 
ной посуды. 

Кроме тех инструментов, 0, 
которых мы рассказали, в бон- 
дарном ремесле применяют 
ножовку, пилу-курковку, дву- 
ручную и лучковую пилу, вы- 
кружную пилу, дрель и колово- 
рот, прямые и полукруглые 
стамески, киянку, лобзик, мо- 
лоток, зубило, пробойники, 
напильники, ножницы по ме- 
таллу и другие столярные и 
слесарные инструменты. 

Для измерения, разметки и 
проверки точности изготовле- 
ния деталей бондарной посуды 
используют мерительные ин- 
струменты и шаблоны: линей- 
ку, треугольник, циркуль, ма- 
терчатый (портняжный) метр. 

Во многом успех работы 
зависит от бондарной скобы. 
О ней мы расскажем в сле- 
дующий раз. 


Г. ФЕДОТОВ 
художник 


ОБЩЕСТВО ЦВЕТОВОДОВ 
— инвалидов, ветеранов войны и труда — 


«РАДОМИР» 
предлаг ает: 

семена овощных культур — моркови, петрушки, укропа, 
патиссонов, редиса, свеклы, огурцов и помидоров в ассор- 
тименте; цветочных — астр, бегонии, календулы, дель- 
финиума, глоксинии, мака, матиолы, портулака; ромаш! 
южных декоративных — пальм, лавра, магнолии, нуш 
лы, чая, олеандра — всего более 400 видов; посадочн 
материал тюльпанов, нарциссов, пионов. Сортовая чист 
и всхожесть гарантируются. Заказы делать по группам 
от 300 рублей. По запросу ‹рочно высылается каталог 

агротехника. 
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В этом номере 

мы публикуем отрывок 
из книги 

«Здоровье в ваших руках». му списку болезней, поддаю- 


Ее автор 

Иван Павлович 
НЕУМЫВАКИН, умный 
и дальновидный врач, 
пишет в предисловии: 
«Если от предложенных 
рекомендаций 

кому-то станет лучше, 
то эти средства 
оправдают 

конечную цель — 
здоровье 

каждого человека 

и всего общества 

в целом» 

Наверное, 

не всем понравятся 
методы уринотерапци, 
но мы не вправе 
лишать читателей 
этой информации: 
судя по письмам 

в редакцию, 

она вызывает интерес 
У многих из них. 


свойства. 
`“?урины (мочи) известны 
людям с глубокой древности. 
Ее широко применяли как 
индийская, тибетская, так и 

пейская медицина. Вот что 
06 урине в книге 
‘замечательных ве- 


оровительные. 


Теплой мочой мой уши — 
она хороща против тугоухости, 
шума в ушах и других нару- 
шений: 

Мой глаза собственной во- 
дой — и она залечит боль- 
ные глаза, укрепит зрение. 

„Мой и массируй ею руки — 
и она снимет онемение, удалит 
трещины, ссадины и расправит 
суставы. 

Обмой ею свежие раны — 
удивительно хорошо помогает. 

Обмой нижнюю часть те- 
ла — она хорошо помогает от 
теморроя и других болячек...» 

К этому довольно обширно- 


щихся уринотерапии, можно 
добавить гангрену, опухоли и 
рак, лейкемию, малярию, эну- 
рию (ночное недержание мо- 
чи), псориаз, бронхиальную 
астму, простатит, острые фор- 
мы сердечной недостаточно- 
сти. 

Сегодня уринотерапия вновь 
привлекла широкое внимание 
общественности, чему способ- 
ствовало появление литерату- 
ры на эту тему, в частно- 
сти книги Джона Армстронга 
«Живая вода». Еще в 20— 
40-е годы этот известный аме 
риканский ученый, применяя 
уринотерапию в сочетании с 
голоданием, буквально вы 
щил «с того света» сотни об- 
реченных. В те же годы с успе- 
хом использовали урину при 
многих заболеваниях и ученые 
нашей страны А. А. Замков, 
Н. И. Здравомыслов. 

В настоящее время в офици- 
альной медицине нашей стра- 
ны уринотерапия не применя- 
ется. Тому есть свое объясне- 
ние: не совсем ясен механизм 
действия, способ «неэстети- 
чен» и т. п. К тому же в пе- 
чати время от времени появ- 
ляются сообщения о якобы 
наступивших смертях, связан- 
ных с применением урины. 
Осторожность тут действи- 
тельно нужна, как и при при- 
менении любых лекарств. От- 
метим, что к приему урины 
есть совершенно четкие проти- 
вопоказания: это гиперазоте- 
мия, уремическое состояние, 
нарушение Зазотовыделитель- 

‚ной функции печени. 

Что же из себя представляет 

урина? Это — результат ог- 


ых ромной работы всей выдели- 


‘тельной системы человека, Ес- 
ли посмотреть на ее не 


«Живая вода» 


$ додтитется энергией допол- 


ртуть, но, возможно, они в ма- 
лых, дозах необходимы для 
нормальной жизнедеятельно- 
сти организма. 

Что происходит при приеме 
урины? Попадая в организм, 
она прочищает желудочно-ки- 
шечный тракт, сосуды, мем- 
браны клеток, выводит шлаки, 
устраняет бродильные и гни- 
лостные процессы в кишечни- 
ке, укрепляет защитные силы 
организма и в конечном счете 
способствует его омоложе- 
нию. 

Существует несколько спо- 
собов лечения уриной. Оста- 
новимся на двух из них. 


Прием внутрь. Вначале нуж- 
но преодолеть психологиче- 
ский барьер. Подумайте: ведь 
и врачи рекомендуют вам при- 
нимать горькие, соленые ле- 
карства. Чувство брезгливости 
скоро исчезнет, 

Принимать нужно собствен- 
ную урину: только в ней со- 
держатся специфические ле- 

ственные средства против 
ваших болезней. Если жеу вас 


больные почки, пиелонефрит, 
можно для начала «занять» 
урину у однополых детей, а че- 


рез некоторое время перейти 


на свою. 


пить урину? Мне 
представляется, что это надо 
делать во время туалета ут- 
ром, пропустив первую порцию 
урины, потому что в ней со- 
держатся вещества, накопив- 
шиеся в уретре в течение но- 
чи. Американские исследова- 
тели рекомендуют пить урину 
через 2—3 часаў после еды, 
объясняя это тем, что в такой 
урине больше биологически 
активных веществ. Чтобы наб- 
рать урину для приема, надо 
встать лицом к востоку: счита- 
ется, что при этом струя ури- 
ны дополнительно насыщается 
энергией. 

Одновременный прием ле- 
карств и урины несовместим. 
Хорошо сочетается с уриноте- 
рапией одно-трехдневное голо- 
дание. 

Итак, вы твердо решили 
принимать урину. Как это сде- 
лать? Нужно выдохнуть и вы- 
пить залпом нечетное количе- 
ство глотков собственной ури- 
ны. Через 2—3 дня лечения 
ваша урина станет светло-жел- 
той, запах совершенно исчез- 


„нет, 


Если вы здоровы и хотите 


„можно использ вать 


легкие, ТОНКИЙ кишечник 
5, желудок, селезенка — в 
сердце, тонкий кишечник те 
13, мочевой пузырь — 
район солнечного сплетения 
в 21 час. Начинать мас 
надо за 20—30 мин до указа 
ного времени, заканчивать ч 
рез такое же время после него. 
После массажа урину не 
вают. { 

При использовании урины 
во время массажа необходим, 
помнить о возможных осло; 
нениях: на коже может п 
явиться сыпь, зуд. В таких Е 
случаях накладывают ком= 
прессы на 1—2 часа, затем 
тело обмывают теплой водой 
без мыла. 5 


Вот еще некоторые рекомен= Ш 
дации по наружному примене- | 
нию урины. скс, 


Ожоги, незаживающие тро- 19% 
Фические язвы — компрессы. о 
на 1—2 часа, можно дважды (все. 
в день, в соотношении 1:1 
с кипяченой водой. 


Головные боли, выпадение 
волос — массаж головы, лица, №4 
шеи уриной. Голову завязы- 
вают платком, через час урину 


смывают теплой водой без мы= 
ла. 


Гайморит, заболевания но- 
соглотки — закапывают по 
5—8 капель в нос. 


Запор, колит, геморрой, па- 
рапроктит — принимают ури- | 
ну внутрь, а также делают. 
клизмочки с уриной по 10— 
15 мл. При первых процедурах 
лучше использовать урину, 
разбавленную кипяченой во- | 
дой в соотношении 1:1, 


„Настройте себя, во: 
в руки стакан с «божестве! 
ным нектаром», как его наз 
вают йоги, выдохните, не. 
рываясь, сделайте нечетн 
личество глотков... С | 
разом новая энергия, 
в ваще тело; будет 


вать не только, избав 


вались ли вы 
м, что почти 


асно терять. 


| 

| 

| 

| 

| ПОТОМУ что не знаешь, 
| сислько тебе 

| а е времени отпущено. 
| Но уж коли без сна 
і 
і 


(всеравно не обойтись, 
может быть, стоит 
поразмыслить о том, 
как обставить его 

со всеми возможными 
удобствами, 

‘чтобы не мучиться 

от. бессонницы. 

‘и кошмаров, 

чтобы не мерзнуть 

и не обливаться 
холодным потом 

‚ постели. 

вом, чтобы приятно 
о ложиться спать, 


о столько времени 


ПР 


Морфея 


Ложиться спать желательно 


на свободный, Но не на толод- 
ный желудок, поэтому поужи- 
найте за 1—3 часа до сна 
Дело в том, что во время сна 
дыхание автоматически стано- 
вится диафрагмальным, и при 
переполненном желудке обе 

Ункции — дыхательная и пи- 
щеварительная — будут вы- 
полняться вашим организмом 
неполноценно. 


Лучше всего засыпать при 
равномерном дыхании обеими 
ноздрями и с положительны- 
ми эмоциями. 

Если в квартире жарко, ло- 
житесь на правый бок или на 
спину, освободив з-под одея- 
ла стопы ног, ти холодно — 
ухлалывайтесь на лезый бок, 
тт ьно утеплите тело и но- 
ги (с 


ледяными ног ми вам 
вообще вряд ли удастся за- 
снуть, лучше сразу наденьте 
носки). 


Известно, что люди обычно 
делятся на «сов» и «жаворон- 
КОБ»: «совы» ложатся поздно, 
но и готовы проспать чуть 
ли не до полудня, «жаворон- 
ки» наоборот, как говорится, 
ложатся с курами, ОТС 
петухами. И то и 
крайности. Но ло. я все- 
таки желательно до пс УНОЧИ 
и спать не менее 6—7 часов 
(детям — 8—10 часов). 

При бессоннице подышите 
через ту ноздрю, которая легче 
дышит (другую закройте), до 
тех пор, пока ноздри не зады- 
шат одинаково · свободно. 
Можно на ночь принять смесь 
отваров пустырника, мяты, ва- 
лерианового корня, эвкалипта 
от одной до двух столовых 
ложек. Кому-то при бессонни- 
це помогает холодный душ, 

другим — теплая ванна, про- 
верьте это на собственном 
опыте. Перед тем как лечь в 
постель, примите оздорови- 
тельные щелочные вещества 
(отвар трав, тмин, кожуру ци- 
трусовых, ментоловые пастил- 
ки или углекислый кальций). 
Чтобы изолировать мозг от 
посторонних шумов и ультра- 
и инфразвуков, заложите в 
уши ватку или беруши. 
Постель ваша должна быть 
не слишком мягкой, так как 


при этом трудно расслабить 
мышцы, но и не особенно же- 
‘сткой, иначе возникает повы- 


шенное давление на мышеч- 


ЗОДЛИТЕ Молодость 56 
$ —- а =; 


«Как прекрасно 


В объять 
ях 
лежать!» 


очно мягкую 
чтобы не давила на он и 
Не подкладывайте по- 
душку под плечи, нельзя, что- 
бы голова свешивалась с нее, 

Чтобы быстрее. заснуть, по- 
старайтесь ощутить полную 
релаксацию (расслабление) 
мышц. Когда мышцы в рас- 
слабленном состоянии, им 
нужно значительно меньше 
энергии, чтобы восстановить 
свою жизнедеятельность. Кро- 
ме того, при релаксации мышц 
уменьшается и функциональ- 
ная нагрузка на сердце и нерв- 
ные центры мозга. 

Спать, конечно, нужно в 
темноте. Если это невозможно, 
наденьте на глаза недавящую 
темную повязку. 

Если для сна остается ма- 
ло времени, то для повышения 
его эффективности закройте 
левую ноздрю ватой, надень- 
те шерстяные носки и как 
следует укройтесь. Тепло — 
«союзник» сна, 

Известен мудрый афоризм: 


«Спокойная совесть — это 
лучшее снотворное». Перед 
сном у проанализируйте свои 


МЫ и, слова и поступки в 
течение прожитого дня. При 
этом вы поймете, что не во 
всем были правы. Найдите в 
себе силы раскаяться — это 
принесет успокоение. 

Самоанализ можно прово- 
дить в любом положении, но 
лучше всего — лежа на спине 
с вытянутыми руками (обра- 
щенными ладонями вверх) и 
ногами, Все мышцы расслабле- 
ны, Если ноги устали, лучше 
согнуть их и подтянуть к гру- 
ди, 

Непосредственно перед тем, 
как заснуть окончательно, при- 
ведете психику в пассивное со- 
стояние; для этого, закрыв 
глаза, как бы устремите взгляд, 
в сторону ног. Ведь не слу- 
чайно чтение лежа в постели 
считается своеобразным снот- 
ворным. Отрешитесь от окру- 
жающей обстановки и житей- 
ских забот, уходите медленно 
в направлении своего взгляда 
все дальше и дальше, как 
бы улетая с земли и посте- 
пенно растворяясь в космо- 
се) не фиксируя внимание 
на назойливых мыслях, 


конъюнктива должна быть по. 
бледневшей; 98 РЕ. 
2) бодре самочувствие, 
субъективное ощущение п 
ноценного отдыха © 
3) приятные с 


7 
А проснувшись утром, Е 
ставьте себе, что вы спали’ 
хорошо и достаточно. Не та 
крывая глаз, сделайте в посте- х 
ли следующие упражнения: . 

1) длинный вдох и длин- 
НЫЙ выдох через нос (через 
ноздрю, легче дышащую); 

2) напрягите все мышцы те- 
ла, сожмите кулаки, подви- 
гайте пальцами ног, рук, ступ. 
нями, коленями; 

3) расслабьтесь. 

Эти упражнения усиливают. 
кровообращение, активизиру- 
ют жизнедеятельность всех 
клеток. " 


Не открывая по-прежнему 
глаз, сделайте и для них 
пару упражнений: 25, 
1) круговые движения 3 
вверх-вниз — 3 раза, вправо- 
влево — тоже 3 раза; 2 
2) круговые движения глаз р 
по часовой и против Часовой 
стрелки, тоже по 3 раза. 
Движения глаз — очень 
медленные, с умеренным на- 
пряжением, без болевых ощу- 
щений. Можно эти упражне- 
ния проделать и еще пару раз 
за день, даже на работе, в 
транспорте. Они улучшают 
зрение, корректируя дально- 
зоркость и близорукость. 


Не повредит вам с утра и 
массаж головы: 

1) положите три пальца в 
выемку затылка и массируй- 
те эту точку круговыми дви- 
жениями; 

2) положите ладони на темя 
и массируйте вперед-назад, 
обеими руками с умеренным 
напряжением. Пальцы и ладо- 
ни должны двигаться вместе 
с кожей. Дышите тихо и ровно. 

Пожалуй, на этом можно за- 
кончить разговор о сне, 


Рубрику ведет академик 
Александр ДЕРЯБИН 


ПРО «ЭТО» 


Раз уж мы, 

по просьбе читателей, 
начали разговор 

на интимные темы, 
стоит привести рецепты, 
«любовных напитков». 


внегреческим воинам, со- 
и в браке, врачи 
предписывали есть рыбу, в осо- 
бенности икру. Первыми блю- 
дами, повышающими мужскую 
потенцию, были треска, ось- 
миноги, устрицы, обильно при- 
правленные имбирем, корицей 
и луком. 
Древнеримские 
рекомендовали 


эскулапы 
стимулирую- 


СВЕТ МОЙ, 
ЗЕРКАЛЬЦЕ... 


Когда-то боги запросто 
сходили с Олимпа 

к простым смертным. 
И вог однажды 
пастуху Парису довелось 
выбирать из грех 
прекрасных богинь 
прекраснейшую! 
Юноша признал 
«королевой красоты» 
Афродиту 

и вручил ей награду — 
яблоко. Не с тех ли пор 
этот плод прочно вошел 
в косметический 
«арсенал» 

земных чаровниц? 


то неудивительно. Ябло- 
настоящая сокро- 
ца. Органические кисло- 
г и железо, крахмал, 
‘дубильные вещест- 
‚весь набор витами- 


° того кисло-сладкого яблока 
° размешайте с взбитым бел- 


Интимные секреты 
древних 


щие приправы: анис, лавро- 
вый лист, петрушку, мяту, 
шафран. 

Еще в ХУІ веке париж- 
ские торговцы овощами и зе- 
ленью зазывали покупателей, 
рекламируя свои продукты, 
«разогревающие душу и тело 
мужчин и женщин». 

С незапамятных времен из- 
вестен и такой рецепт напит- 
ка, повышающего потенцию 
мужчины: четыре щепотки 
травы чабреца, две щепотки 
мяты и одну розмарина ра- 
стереть деревянным пестиком, 
залить чашкой кипятка, а ког- 
да смесь настоится,— выпить. 
Этот чай нужно пить три ме- 
сяца подряд каждый вечер. 

Очень хорошо при половой 
слабости действует левзея, или 
маралий корень. 50 т корня за- 
ливают 0,5 л водки, настаива- 
ют 15 дней и принимают 


ПО столовой ложке три раза 
в день. Настоянные корни не 
выбрасывайте, их можно зава- 
ривать и пить как чай, 

А если на дворе весна, тра- 
вы еще не поспели, рыба не 
ловится? Тогда подойдет ре- 
цепт Казановы. Он, как утвер- 
ждают, ел сморчки — первые 
весенние грибы, чтобы не ра- 
зочаровать своих многочис- 
ленных поклонниц. Кстати, 
грибы можно насушить впрок 
(не забудьте предварительно 
проварить их!) и хранить как 
целебный порошок для лечеб- 
ных грибных бульонов. 

В следующий раз мы рас- 
скажем о восточном само- 
массаже, который способству- 
ет счастливым супружеским 
отношениям. 


А. МАРКУС, 
сексопатолог 


плюс хорошо работающий 
шечник — это б. 
волосы, лучащиеся гла ‚› неж- 
ная кожа и очаровательный 
румянец, которого`не добиться 
никакими косметическими 
средствами. 

Яблочные маски) — это пре- 
красный «препарат» для лю- 
бой кожи. Вот несколько ре- 
цептов. 

Очищенное · и нарезанное 
дольками яблоко сварите в не- 
большом количестве молока. 
Помешивайте, не полу- 
чится густая кашица. Чуть 
остывшую массу нанесите на 
лицо и шею, Через 20 мин 
смойте холодной водой. 


естящие 


пока 


Небольшое яблоко очистите 
от кожуры и натрите на терке. 
Влейте столовую ложку под- 
солнечного масла и немного 
молока или сметаны. Если у 
вас жирная кожа — добавь- 
те один яичный белок. Эту 


маску лучше смывать теплой 
водой. 


Смешайте две столовые 
ложки яблочного сока с чай- 
ной ложкой талька или крах- 
мала, нанесите на лицо. После 
такой маски вы заметите, как 
расправились морщины и по- 
молодела кожа. 


Две столовые ложки протер- 


ложкой крахма- 
а лицо и шею и 


л 


держите —20 мин. Такая 
особенно полезна для 


жирной кожи. 


Если у вас очень сухая ко- 
жа, умывайтесь водой, в кото- 
рую добавлен яблочный сок 
(1:1), или настоем яблочной 
кожуры. 


Думаю, стоит по примеру 
Афродиты принять бесценный 
дар природы и последовать 
совету знающих людей; 
«Съешь утром одно яблоко 
для красоты, а второе вече- 
ром — для здоровья!» 


Г. ГРИГОРЬЕВА 


с любовью связ 
свитер. › 
Побалуйте 
ваших мужчин! 


пряжи домашнего прядения и 
спицы № 4. Нить должна 


пышной, средней толщины. — цевая, 
Основной узор — крупные > 1 изн: 
квадраты из лицевых и изна- > изнан 
ночных петель, рельефные до- 3 Рук: 
рожки из двух скрещенных пе по вык 
тель, резинка 22 с рельеф- ки 2Ж 
ными дорожками. г ками 
Свяжите образец высотой в тайте 
два квадрата узора (33'ряда), каждс 
Для этого наберите на спицы строгс 
28 петель и вяжите по схеме. ми до 
Отпарьте готовый образец и ления 
рассчитайте по нему количе- лайте 
ство петель и рядов в 10 см | Довя: 
вязания. крыть 
Спинку вяжите снизу вверх. | вспом 
Набирите на спицы количество те вт‹ 
петель, соответствующее по Гот 
расчету 50 см (ширине спин- сшейт 
ки), и провяжите два ряда изнан 
резинкой 2Х2. Далее каждый гладь 
3-й столбик резинки выпол- пулоЕ 
няйте следующим образом: сшей 
сначала провяжите 2-ю лице- круго 
вую петлю, не снимая 1-ю тель 


со спицы, затем 1-ю петлю, 
после чего сразу обе петли 4 
снимите с левой спицы. В из- 
наночном ряду вяжите резинку 
обычным способом. В резуль- 
тате получится резинка 2Ж 
Х2 с рельефными дорожками 
из двух скрещенных петель. 
Рассчитайте петли так, что- 
бы линия середины спинки 
проходила между двумя рель- | 
ефными дорожками резинки. | 
Резинку вяжите на высоту О 
8 см, затем переходите на 25 
основной узор — чередуйте | 
квадраты из лицевых петель 
с квадратами «рисового» пе- 
реплетения (см. схему). 
Выполнив пять полос квад- 
ратов, начните вывязывание 
линии реглана. Для этого в. 
каждом лицевом ряду крайние 
петли вяжите так: 2 лицевые 
петли, 2 скрещенные 
1 изнаночная петля, 2 пет. 
вместе изнаночной петлей. И 
наночный ряд вяжите, как 
жат петли, т. е, лице 
лицевыми, изнаночные 
наночными.. 
Закончив в; 
перенесите 


ии реглана перед 
так же, как спинку. 
перенесите средние 8 
_ на вспомогательную 
продолжайте вязание 
ЇХ Клубков, делая убав- 
Г по линии реглана в каж- 
евом ряду, а по линии 
‚ горловины — в каждом 
яду. Убавления по линии 
на делайте так же, как на 
ке, а убавления по г... 
овины делайте так: | ли- 
цевая, 2 скрещенные петли, 
 { ИЗнаночная, 2 петли вместе 
’ изнаночной. 
_ Рукав вяжите снизу вверх 
0 выкройке. Начните с резин- 
20 с рельефными дорож- 
высотой 8 см. Рассчи- 
тайте петли так, чтобы центр 
Каждого рукава проходил 
строго между двумя рельфны- 
Ми дорожками резинки. Убав- 
ления по линии реглана де- 
лайте так же, как на спинке. 
Довязав рукав, оставшиеся от- 
крытые петли перенесите на 
вспомогательную нить. Свяжи- 
те второй рукав. 
Готовые детали пуловера 
сшейте по линии реглана с 
. изнаночной стороны, про- 
гладьте швы. Затем сшейте 


пуловер по боковым линиям, 
сшейте рукава. Наберите на 
круговые спицы новый ряд пе- 
тель по одной стороне выре- 


ШІ 
ИШ 


за горловины, после чего пе- 


ренесите последовательно от- 


крытые петли рукава, спинки 
и другого рукава на левую 
спицу, провяжите их лицевыми 
петлями и да 


се набирите но- 
вый ряд петель по другой сто- 
роне выреза горловины, 

Теперь вывяжите рельфную 
резинку, стараясь, чтобы ре- 
льефные столбики совпадали с 
рельефными столбиками спин- 
ки и рукавов пуловера. Про- 
вязав 5—6 см, закройте петли 
в одном ряду. Пришейте с 
изнаночной стороны края ре- 
зинки к открытым петлям вы- 
реза горловины. Место соеди- 
нения резинки с вырезом гор- 
ловины отутюжьте. 


Н. БАШИЛОВА 


Условные 


обозначения: 


— лицевая петля пс ли- 
цевой стороне вязанья и 
язнаночная по изнаноч- 
ной 
| — — изнаночиая петля 
по лицевой стороне вя 
занья и лицевая пс изна- 
ночной 
х — перехват из 
лицевых петель 


двух 


Давайте по Ц 
ника ца 9 робуем из 


емисезонног 
менную куртку, 


Осторожно, 
"кань, отпорите 
тали (карманы, 
воротник), 


Не повреждая 
ненужные де- 
клапаны, пояс, 
Наметьте линию, 
по которой надо укоротить 
Изделие (плащ), как показано 
На рис. 1, На 1,5—2 см выше 
этой линии примечите под- 
кладку к материалу, а затем 
обрезайте плащ. Если вам 
длинны рукава или края истре- 
пались, обрежьте их подобным 
же образом, нужную длину 
можно восстановить с по- 
мощью манжет. 

Наметьте линию от ворот- 
ника до низа плаща так, что- 
бы обрезать петли, но оставь- 
те место для вшивания «мол- 
нии». Не забудьте приметать 


«дедушкиного» пл ища, п 
9 пальто сшить вполне сов 


подкладку, отступив 245 см. 
от линии отреза, и смело об- 
резайте, АЎ 

Из отрезанного низа плаща 
сделайте пояс и манжеты 
куртки (рис. 2). Проденьте в’ 
них 2—3 резинки. Из остатков 
ткани можно сделать наклад- 
ные карманы и погоны разно- 
образной формы и размеров 
(рис. 3, 4). 

Воротник куртки — стойка 
на кнопке или пряжке (рис. 5). 

Если вы умеете вязать, ман- 
жеты и пояс куртки можно 
связать двойной резинкой. 
Остается вшить «молнию» — 
и куртка /готова. 


А. БЕЛОВ 


ИСКУССТВО ОДЕВАТЬСЯ 


Небо дышит осенью 


На дворе октябрь, 
природа плачет 

по ушедшему лету, 

и настроение невольно 
становится осенним... 
Но не будем «вянуть», 
попробуем взглянуть 


на себя новыми глазами. 


Лицо бледнеет 

от пасмурного дня? 
В самый раз 

сшить новое платье. 


Почти все новое — это 
хорошо забытое старое. И сей- 
час на пике моды одежда, 
которая покажется вам зна- 


комой: женственные линии, 
оборки, мягкие драпировки, 
воланы. М и многослой- 


жутерия под «серебро» и «зо- 
лото», украшения іиз лоделоч- 
ных камней, Не забывайте о 
кружевных воротниках и ман- 
жетах, эффектных \заколках, 
небольших букетиках\искусст- 
венных цветов. 

Главное — соблюдайте ме- 
ру, выдерживайте стиль и г 
ните; то, что подходит восе 
надцатилетней девушке, не- 


уместно на сорокалетней жен- 
щине. Зато у женщин «баль- 
заковского» возраста стоит по- 

интересоваться, что носили в 

70-х годах, ведь нынче мода 

в основном возвращается к той 
длине и линиям. 

Итак, подумаем об осеннем 
гардеробе. 

Модель 1, Платье из шот- 
ландки с белым вышитым во- 
ротником и манжетами. Отрез- 
ная расклешенная юбка скрое- 
на по косой; На плечах зало- 
жены мягкие складки, за- 
стежка на пуговицы, 

Модель 2. Уютный жилет- 
пальто из толстой шерстяной 
ткани, Спереди застежка на 
«молнию» или пуговицы, По 
кокетка или погоны, 


жилета можно закон- 


пирокой бейкой или при- 


ть р 


кава и воротник из 


тряжи, 


рых 
Модел 


3. Комплект из рас- 


ки, блузки и жи- 
ет стеганый, на вати- 


нев 1—2 слоя. 


Его под- 
кладку можно сделать из тка- 
ни верха, но более интересно 
выкроить ее из 


одноцветной 
контрастной ткани. 

Модели 4, 5. Два платья 
сшиты по одной конструкции 
с небольшими изменениями: 
первое скомбинировано из 
двух полотен — гладкого и на- 
бивного в мелкий рисунок, от- 
делка — большой белый ворот- 
ник и манжеты, Второе пла- 
тье — из тонкой шерсти, за- 
стежка на спине на пуговицы 
или «молнию». Рукав втачной, 
зауженный книзу, по окату — 
мягкие складки. 

Модель 6. Молодежное пла- 
тье из ткани с модным рисун- 
ком куриные лапки». Отдел- 
кой служит вставка из гладкой 
контрастной ткани, Ворот- 
ник — большая свободная 
стойка, Необычным дополне- 


деть пряму 


говицы на плече. 4 7 

Модели 7, 8. Всегда в моде 
трикотажные вещи, тем болеё 
связанные своими руками. Уда 


линенный, свободной формы 
жилет или жакет прекрасно 
сочетаются с любыми други 
видами одежды. $ 
Модель 9. Костюм из тонкой 
шерсти. Юбка прямая или в 
складку, жакет с большим во- 


аа. ечежиыь 


ротником апаш и мягкими 
манжетами из ткани контраст- | 


ного цвета. Аксессуарами К 
этому костюму будут кожаный 
пояс и пуговицы в тон ворот» 
нику и манжетам. 

Модели 10, 11. Два платья’ 
из ткани в полоску. Линия та-. 
лии занижена и подчеркнута | 
поясом. Фигурная кокетка, 
вставка из гладкой ткани, 
большие манжеты, декоратив- 
ные пуговицы сделают платья | 


оригинальными и романтичных 
ми, 


Модель 12. Многослойный 


костюм из юбки и спортив- 
ной блузки, поверх которой, 
Одеты два жилета: маленький, 
вязанный на спицах, и боль- 
шой, длинный, сшитый из тка 
ни. Дополнят ансамбль сумка- 
торба и завязанный на пл 
чах платок-шаль. Е 

По нашей выќройке вь 
жете сшить модели, 
чество воланов юбі 
лании под: платье 


ых 
А 
небольшими подплечниками. 
Более нарядным будет пла- 
Те, украшенное воротником, 
манжетами, крупными бусами. 
Чертеж дан на 46 
(164-92-96) размер: 
Расход ткани — 3 м 15 см 
при ширине 140 см (с юбкой). 
Детали кроя: спинка — 2, де- 
тали, боковая часть спинки — 
2 детали, боковая часть пере- 
да — 2 детали, перед — 1 де- 
таль, верхний волан заднего 
полотнища юбки — | деталь 
(целая со сгибом), нижний во- 


лан заднего 
ки — 
бом), 


полотнища юб- 
1 деталь (целая со сги- 
2-й верхний волан пе- 
реднего полотнища юбки == 
1 деталь (целая со сгибом), 
2-й нижний волан переднего 
полотнища юбки — |1 деталь 
(целая со сгибом), рукав — 
2 детали, заднее полотнище 
прямой юбки — 1 деталь, пе- 
реднее полотнище прямой юб- 
ки — 1 деталь, пояс юбки — 
1 деталь. 

Последовательность работы. 
1. Детали кроя разложите 
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на продекатированную ткань, 
обмелите и вырежьте с учетом 
припусков на швы и подгиб- 
ку. 2. Стачайте рельефы спин- 
ки и переда, заутюжьте швы 
к серединам. 3. Стачайте пле- 
чевые и боковые швы и за- 
утюжьте в сторону спинки. 4. 
Обтачайте подбортами спинку 
(ширина подборта вверху 4 см, 
внизу 7 см). Если есть про- 
кладка, не забудьте вложить ее 
в подборта. 5. Вырежьте об- 
тачку переда по форме горло- 
вины. Верхние срезы подбор- 


а ©. 
28. 
м 

бд 
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тов стачайте с обтачкой, швы 
разутюжьте. 6. Обтачайте гор- 
ловину, выметайте кант и 
приутюжьте. 7. Стачайте боко- 
вые срезы воланов, швы при- 
утюжьте к середине. 8. Сло- 
жите (лицо с лицом) боко- 
вые швы лифа платья и вола- 
нов, скрепите их булавками и 
стачайте. 9. По окату рука- 
вов заложите мягкие складки. 
10. Стачайте рукава по нижне- 
му срезу. 11. Вметайте и вта- 
чайте рукава в пройму. 12. 
Подверните и подшейте низ 
рукавов (потайными стежка- 
ми). 13. Низ воланов подогни- 
те и прострочите на 1,5—2 см. 
14. Прикрепите подплечники, 
обметайте петли, пришейте пу- 
говицы (или втачайте «мол- 
нию»). 


Прямая юбка. 1. Стачайте 
вытачки, заутюжьте их к сере- 
дине. 2. Стачайте и разутюжь- 
те боковые швы. 3. В левый 
боковой шов втачайте застеж- 
ку-молнию. 4. Пришейте пояс, 
подшейте и отутюжьте изде- 
лие, 


Такое платье послужит вам 
и в будни, и в праздники, 
Вечером рекомендуем укра- 
сить его длинными бусами, це- 
почкой, элегантной брошью, 
букетиком искусственных цве- 
тов. 


Е. ЛЕНСКАЯ, 
художник-модельер 


Одно ажа 
закрылись ателье 
художественной штопки: 
нет мастеров, 

считается непрестижной 
эта профессия. 

А оказалась 

она с̧егодня 

ох какой нужной! 

О некоторых секретах 

старых мастеров 

мы и хотим 

вам рассказать. 


„.Типичная ситуация: сын 
залез на дерево и порвал о 
сучок новые брюки. Их «ук- 
расил» длинный вертикальный 
разрыв с торчащими по краям 
нитками. Что же, выбрасы- 
вать? Попробуем заштопать, 
да так, чтобы незаметно было. 

Для начала срежем разлох- 
маченные края и торчащие 
нитки. Затем удлиним разрыв 
ножницами, с двух концов над- 
секая ткань. Казалось бы, 
только увеличили дырку. На 
самом деле при штопке эти ак- 
куратные разрезы позволят 
свести шов на нет по здоро- 
вой ткани. 

Теперь надо тонкой нитью 
в цвет ткани обметать края 
разреза, иначе они будут осы- 
паться. 

Здесь есть одна хитрость: 
обметка не должна быть видна 
на лицевой стороне. Но сде- 
лать ее очень короткими стеж- 
ками, захватывая лишь две- 
три крайние нити ткани, нель- 
зя: эти нитки вскоре осыпят- 
ся вместе с обметкой. Поэто- 
му мы обработаем края разры- 
ва достаточно длинными стеж- 
ками, прокладывая нить в ос- 
новном по изнанке. Иглу на- 

до вкалывать так, чтобы она 
выходила на лицевую сторону 
лишь у самого края, захваты- 
вая две-три нити, и потом 
снова уходила на изнанку 
(рис. Г). Там! на расстоянии. 
4—5 мм от края захватываем 
иглой лишь верхний слой ма- 
териала, чтобы нить не была 
видна с лица, и снова выво- 
дим иглу на лицо лишь у са- 


‚мого края разрыва. 


Штопка по 


мелкие аккуратные стежки 
«назад иголку» (рис. 2). Бу- 
дем шить немного и по здоро- 
вой ткани, сводя постепенно 
шов на нет. 

Теперь надо разутюжить 
шов с изнанки. Это очень 
важная операция в штопке: 
ведь в том месте, где вы сши- 
ли края разрыва, ткань стала 
неровной, а по углам образо- 
вались выпуклые «пузыри». Их 
убирают, «припосаживают» че- 
рез мокрую тряпочку, осто- 
рожно двигая утюгом от краев 
к середине «пузыря». 

На лицевой стороне, на ме- 
сте разрыва остался чуть за- 
метный след. Не будет и его, 
если крохотную ложбинку, где 
сходятся края разрыва, затя- 
нуть особым распошивочным 
швом. Делают это тонкой шел- 
ковой ниткой в цвет ткани. 
Еще лучше вытянуть нить из 
края изделия. Стежки должны 
быть очень мелкими (рис. 3). 

Осталось нанести пос ледний 
штрих. Опять разутюжим из- 
делие, слегка пройдясь жест- 
кой платяной щеткой по лице- 
вой стороне, чтобы выровнять 
ворс. На мягких ворсистых 
материалах сделанную таким 
образом штопку обнаружить 
практически невозможно. 

Таким же приемом нетруд- 
но поставить на место клок, 
вырванный под прямым углом. 

На самом углу при сшива- 

нии краев делают прочный 
двойной стежок. 


А как быть, если дыра боль- 
шая и к тому же круглая? 
Здесь потребуется заплата, но 


правилам и без пра " 


и ее можно вставить неза- 
метно, если использовать те же 
швы, 

Ткань для заплаты придет- 
ся взять из подгиба или под- 
борта. Саму дырку немного 
увеличим так, чтобы она име- 
ла вид квадрата или прямо- 
угольника, ориентированного 
по направлению нитей. Углы 
надсечем на 5 мм (рис. 4). 
Отогнув на изнаночную сто- 
рону края дырки с четырех 
сторон, наложим заплату. На- 
правление ее долевых нитей 
должно совпадать с основны- 
ми, Отогнутые края дырки и 
заплатки соединяют,. как и 
края продольного разрыва. 
Осталось разутюжить заплату 
и заделать по лицу распоши- 
вочным швом, 

На драпе, сукне и других 
толстых ворсистых тканях за- 
шивают продольные разрывы и 


«вживляют» заплаты встык. 
Края прямого продольного 
разрыва подравняем, слегка 

сечем на концах и проч- 


ниткой, вдетой в тонкую 
иглу, проложим по изнанке в 
толще ткани частые стежки 
>к разрыва. Нить не 
должна быть видна на лице- 
вой стороне. Затем другой тон- 
кой нитью в цвет ткани сое- 
диним уже знакомым нам рас- 
пошивочным швом края раз- 
рыва по ‘лицу ткани. 


Таким же способом «вреза- 
ется» квадратная или прямоу- 
гольная заплата — что-то вро- 
де инкрустации на ткани. Она 
будет совсем не видна, если вы 


точно совместите направление 


ий 


И 


Самое сло, 
но «вплести» зап. 
Без хорошего 
терпения и аккур: 
не обойтись. 
Сначала нитк. 
мелом, наметим гран 
моугольника или квадрата 
круг дыры. Лоскут с припу |. сдела 
сками по краям15 мм нало-| из ви 


жим на изъян с лица, Он 2 
должен быть точнс огур" 
тканью по долевым и | Само 


ным нитям и подходить по ри- | занял 
сунку. Края лоскута отогн 


на 15 мм кверху и примета, РО 
ем по сгибу к намеченном птиц 
мелом контуру (рис. 5). Чтобы, 
наметочная нить была неза- 
метна с лица, она должна о 
ходить только в толще тка носа 
лоскута. После приметки из | КИ: Е‹ 
свободных краев лоскута вы | РИНОЙ 
дернем нити. Получилась бах Зое 
рома, которую и вплетают в | СОЛЬЮ 
ткань. на де 
Дальше предстоит ювелир га 
ная работа. Петлей из толстой | в 
нити, сложенной вдвое и вде- ряд ‹ 
той в иголку, ниточки бахро- нужне 
мы по две протаскиваем іна | Це ст 
изнанку. Концы их той же пет- | сало ‹ 
лей выводим на лицо в 7— впита: 
8 мм от линии наметки и по- норма 
том состригаем. Едва замет- во со 
ный рубчик на лицевой сторо- | сле г 
не обрабатываем распошивоч- счища 
ным швом и проутюживаем. | холод 
Правильно вплетенный лоску- подсу 
ток буквально «врастает» в | ным 
ткань. сов р 
кори 
чени. 
Н. ПАВЛОВА, крас 
художник Хра 
поме 
к 
риц: 
Пти! 
1 поп 
рак 
так 


заготовки 
ни и смородины, 
и томатов. 
е время 
я свининой, 
Кетино, 


'Копченое сало. Самое вкус- 
ное сало получается из корей- 


г из ‹ ки. Ее нарезают кусками ши- 
вы- |  Риной 8—10 см и длиной 25— 
бах_ 30 см и тщательно натирают 
т в солью со всех сторон. Затем 
\ на дно кадки насыпают слой 

ир- | соли толщиной в 1 сми ук- 
той | Ладывают сало рядами, шкур- 
Е кой вниз, пересыпая каждый 
и ряд солью. На 10 кг сала 
г. і нужно не меньше 1 кг соли, 
Е 8 Не стоит опасаться того, что 
7 | сало будет пересоленным: оно 
а впитает лишь необходимое для 

по- | нормального посола количест- 
ет- (| во соли. Через; 20 дней по- 
ро- сле посола сало вынимают, 
0Ч- ’ счищают соль и промывают его 
ем. (| ХОЛОДНОЙ водой. Затем сутки 
За | подсушивают и коптят холод- 


в ным способом в течение 24 ча- 
сов до приятного желтовато- 
коричневого цвета: После коп- 
 Нения каждый кусок натирают 
красным перцем и чесноком. 
Хранят в сухом и холодном 
помещении. 

_ Копченые гусь, индейка, ку- 
кролик. Подготовленную 


В маринаде под гне- 
этого тушку коптят 
и способом 5—6 часов 
ратуре дыма 25— 


ше 10 дней. 
са — маринад 


оный молотый пе- 
чиков чеснока, 


Способ копчения завис от 
того, какие продукты вы хоти- 
те получить. Если после копче- 
ния вы будете варить окорок, 
то его надо коптить горячим 
способом при температуре ды- 
ма 50—60° около 12 часов, 
Если же окорок предназначен 
для долгого хранения в сыро- 
копченом виде, его коптят в 
холодном дыму при темпера- 
туре 22—25° примерно четве- 
ро суток, после чего еще вы- 
держивают для подсушки око- 
ло месяца. 

На 5 кг мяса — 
сола, 2,5 л воды, 
ли, 10 г пищевой 
1 ст. ложка сахара. 


селитры, 


Копчено-вареная колбаса. 
Говядину (филе лопатки и 
задней ноги) пропускают че- 
рез мясорубку, добавляют 
соль, селитру, вливают воду — 
чуть меньше половины объема 
мяса. Полученную массу пере- 
кладывают в эмалированную 
посуду и выносят на холод, 
пока фарш не приобретет яр- 
ко-бордовый цвет. 

Свинину и шпик нарезают 
на куски 50—100 г и хранят 
сутки в холодном месте, пе- 
ремешав с посолочной смесью. 

Через сутки говяжий фарш 
снова пропускают через мясо- 
рубку, а свинину со шпиком 
нарезают кубиками. После 
этого оба вида фарша’ пере- 
мешивают. 

Фарш плотно набивают в 
подготовленные кишки (мож- 
но при помощи мясорубки, вы- 


_нув из нее ножи и решетку), 


Концы завязывают, оболочку 
прокалывают в нескольких ме- 
стах, м 
Колбасу коптят горячим. 
пособом примерно 1,5 часа, 
она не станет коричнево- 


Домашние 


красного цвета, а потом варят 
на среднем огне примерно час 
и на 10—15 мин погружают 
в холодную воду. Колбасу 
можно хранить не более двух 
недель. 

На 1 кг говяжьего мяса — 
25 г соли, 1 г пищевой се- 
литры, 1 г сахара; на | кг 
свинины — 20 г соли, по 0,5 г 
пищевой селитры и сахара. 


Охотничьи суджуки. Мясо и 
сало рубят на мелкие кусоч- 
ки большим! кухонным ножом. 
Смесь хорошо вымешивают и 
выдерживают одну ночь. За- 
тем набивают не очень плот- 
но в тонкие свиные кишки, 
перекручивая их так, чтобы по- 
лучились небольшие колбаски 
одинаковой длины. Готовые 
суджуки помещают на стол и 
придавливают доской с не- 
большим грузом в течение двух 
дней, Сушат их 5—6 дней на 
сквозняке, а затем коптят. По- 
дают суджуки сырыми или ва- 
реными. 

На 1 кг говядины — 1 кг 
свинины, 50 г шпика, 60 г соли, 
5 г пищевой селитры, немно- 
го черного и красного перца, 
сахар. 

Бастурма. Для приготовле- 
ния бастурмы лучше взять го- 
вяжье мясо — внешнюю по- 
ясничную мышцу вместе с под- 
кожным жиром из филейной 
части. Стараясь не повредить 
мышцы, мясо освобождают от 
пленок, зачищают со всех сто- 
рон и обжаривают, Продолго- 
ватые бруски мяса должны 
быть не толще 3 см. Их на- 
тирают солью и укладывают в 
деревянную кадку под сильный 
гнет, Через неделю мясо вы- 
делит сок. Но его нужно вы- 
держать 21 день, следя за тем, 


чтобы рассол покрывал мясо. 


полностью. ? 


деликатесы 


После этого подготовленное 
мясо вымачивают в холодной 
воде двое-трое суток. Затем в ' 
куски бастурмы втирают пря- 
ности: молотые семена кинзы, 
тмин, красный перец, хмели- 
сунели и обваливают в них мя- 
со, как в муке. 

В заключение бастурму об- 
вязывают прочным шпагатом, 
подвешивают на сквозняке под 
навесом г: сушат 15—20 дней. 
Время от времени ее снимают 
и вальцуют доской. Подают ба- 
стурму, не зачищая от слоя 
пряностей, нарезав тонкими, 
просвечивающимися кусочка- 
ми. 


Консервированное мясо, за- 
литое жиром. Мясо нарезают 
небольшими ломтиками, солят 
по вкусу и помещают на 
6—8 часов в мелкую посуду, 
поставленную под наклоном, 
для отцеживания сока. После 
этого мясо обжаривают до по- 
друмянивания в болыпом ко- 
личестве жира и укладывают в 


банки емкостью не более 2 л, 
добавляют зерна черного пер- 
ца и заливают жиром, в ко- 
тором мясо  обжаривалось 
(топленым смальцем). Поверх 
жира, который должен хорошо 
покрывать мясо, помещают. 
кружок целлофана, вырезан- 
ный по форме посуды, кото- 
рый будет предохранять мясо 
от проникновения воздуха. 
‚ Банки накрывают крышка» 
обворачивают целлофаном, 
‚ моченным водкой, и пе 
вают крепкой ниткой, 


оборачивают бумагой 


дохранения от 


Надеемся, 
что многих читателей 


заинтересуют 


малоизвестные рецепты 


грибной кухни. 


ых р ИЕ 


Радости грибного сезо! 


Заливное из боровиков. На 
500 г свежих боровиков — 2 ст. 
ложки желатина, замоченного 
в стакане холодной воды, яйцо, 
1 ст. ложка горчицы, 2 ст, 
ложки растительного масла, 
соль, сахар, уксус по вкусу. 

Боровики отварить в литре 
воды, мелко порубить. Разбух- 
ший желатин влить в горя- 
чий грибной отвар, прогреть 
на медленном огне, чтобы он 
полностью растворился (не 
кипятить). Грибы порциями 
разложить по формочкам, за- 
лить и поставить в холодиль- 
ник. Подать с соусом. 

Для соуса растереть добела 
желток, горчицу с маслом, са- 
харом, уксусом и солью. 


Пельмени с подосиновика- 
ми, На 500 г подосиновиков — 
1,5 стакана муки, яйцо, л 
вица, 0,5 стакана рас 
ного масла для обжарки, чет- 
верть стакана воды, черный 
молотый перец, сс. 

Подосиновики ‚в 
подсоленной воде, смешать с 
подрумяненным на сковороде 
луком, пряностями и обжа- 
рить. 

Замесить крутое пресное 
тестои слепить пельмени. Сва- 
рить их, как обычно, зв соле- 
ной воде с лавровым листоь 
подать со сметаной и растоп- 
ленным сливочным маслом; 


Запеканка из грибов с сы- | 
ром. На 500 г свежих гри- 
бов — 100 г масла, 2 ст. лож- 


ки муки, 0,5 стакана сметаны, 
50 г тертого сыра, соль, перец. 


Нарезанные тонкими лом- 
тиками грибы обжарить в мас- 
ле, добавить муку, смета ў 
соль. После того как В 
прокипят, посыпать тертым 
сыром и запечь в духовке до 
подрумянивания. 


Репа, фаршированная гри- 
бами. На 4 крупные репы — 
четверть стакана риса, 1 ст. 
ложка сушеных грибов (или 
100 г свежих), луковица, 
2 ст.ложки сливочного масла, 
четверть стакана тертого сыра, 
| ст. ложка муки, рубленая 
зелень петрушки, соль, черный 
молотый перец по вкусу. 

Почистить репу, разрезать 
ее на половинки и удалить ост- 
рой ложкой серединку, чтобы 
получилась «чашечка». Для 
фарша отварить рассыпчатый 
рис, прибавить к нему отварен- 
ные мелко нарубленные грибы, 
половину тушеной, вынутой из 
репы мякоти, зелень, соль и 
перец, Фаршем наполнить «ча- 
шечки», посыпать панировоч- 
ными сухарями с тертым сы- 
ром, &брызнуть маслом и за- 
печь в духовке. 
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